Heidesand-Pistazienplidtzchen
Konditormeister Marcel Seeger verfeinert Platzchenklassiker mit Pistazie und er verrat in diesem
Rezept, wie Heidesand-Pistazienplatzchen garantiert gelingen.

Das Rezept
von Marcel Seeger, flr circa 40 Stick

Zutaten fir die Heidesand-Pistazienplatzchen
e 250 g Butter, Zimmertemperatur
190 g Zucker
etwas ausgekratztes Vanillemark aus der Vanilleschote (alternativ Vanillepaste)
etwas Schalenabrieb von einer Bio-Zitrone
2 Eier (Gr. M)
200 g grune Pistazien, sehr fein gehackt fir den Teig
250 g Mehl Typ 550
1 Prise Salz
200 g grune Pistazien
etwas verquirltes Ei

Zutat fiir die Dekoration
e 200 g Vollmilchschokolade, flissig

Zubereitung:

Zuerst den Backofen auf 190° C Ober- und Unterhitze vorheizen — alternativ auf 180° C Umluft
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Tipp: Da es sich um flaches Gebéack handelt, kann man auch zwei Backbleche gleichzeitig bei
Umluft im Ofen backen.

Fir den Teig Butter, Zucker, Vanillemark, Salz und Zitronenabrieb verrihren. Dabei die Eier
nach und nach zugeben. Anschlielend die gehackten Pistazien und das Mehl zufligen und alles
zu einem glatten Murbeteig verbinden.

Den fertigen Murbeteig in vier gleiche Stucke aufteilen und diese Stucke jeweils zu einer 3 cm
dicken Rolle gleichmafig ausrollen. Die fertigen Teigrollen fur circa 1 Stunde in den Kuhlschrank
stellen, damit sie fest werden kdnnen.

In der Zwischenzeit die restlichen 200g grune Pistazien fein hacken und auf einer ebenen
Flache ausbreiten. Die geklhlten Teigrollen nacheinander mit etwas verquirltem Ei mit Hilfe
eines Pinsels dinn bestreichen und dann in den gehackten Pistazien walzen. Anschliel3end die
Teigrollen noch einmal fir 10 Minuten in den Kihlschrank geben.



Die gekuhlten Teigrollen jetzt mit einem Messer in circa 0,5 cm breite Scheiben schneiden und

mit etwas Abstand auf das Backblech legen. Die Heidesandplatzchen im vorgeheizten Backofen
circa 10-12 Minuten backen und dann abkUihlen lassen.

Tipp: Anstelle von Pistazien kann man auch Pistazienpaste in den Teig geben.

Fir die Dekoration die abgeklhlten Platzchen bis zur Halfte in die flissige Schokolade
eintauchen und anschlieend auf einem Stick Backpapier ablegen und fest werden lassen.



