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Mehl, Butter, Zucker, Ei, Zimt und Salz in eine Schussel geben und
zUgig zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer flachen
Scheibe formen, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten im
Kuhlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze (160 °C Umluft)
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dick ausrollen. Mit einem kleinen,
runden Ausstecher (ca. 1-2 cm Durchmesser) Platzchen ausstechen.
Die Platzchen auf das Blech legen und ca. 8-10 Minuten backen, bis sie
leicht goldbraun sind. AnschlieBend auskuhlen lassen.

Baisermasse zubereiten: Eiweild mit einer Prise Salz steif schlagen. Den
Zucker nach und nach einrieseln lassen und weiter schlagen, bis die
Masse glanzend und schnittfest ist. Zum Schluss den Zitronensaft
unterrdhren.

Zimtstreifen im Spritzbeutel vorbereiten: Den Ahornsirup mit Zimtin
einer kleinen Schussel verrihren. Die Zimtmasse mit einem Loffel oder
Pinsel an den Rand eines Spritzbeutels streichen, sodass ein
Zimtstreifen entsteht.

Baisers spritzen: Die Baisermasse vorsichtig in den vorbereiteten
Spritzbeutel mit Zimtstreifen fullen. Mit einer Sterntulle winzige
Rosetten (ca. 1 cm Durchmesser) auf ein mit Backpapier belegtes Blech
spritzen.

Baisers trocknen: Den Ofen auf 70 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Baisers ca. 60-70 Minuten trocknen lassen (nach Grél3e auch
langer), bis sie sich leicht vom Backpapier 16sen. Anschliel3end
vollstandig auskuhlen lassen.

Platzchen zusammensetzen: Die Schokolade Uber dem Wasserbad
schmelzen. Die Unterseite der Baisers in die geschmolzene Schokolade
tauchen und auf die kleinen Murbeteigplatzchen setzen. Die Platzchen
auf einem Gitter vollstandig trocknen lassen.

Die kleinen Zimt-Baiser-Platzchen sind zart und halten sich in einer
luftdichten Dose etwa 2 Wochen frisch.

Tibanfsfisfe

ca. 50 Platzchen

Fur den Teig:

e 250 g Mehl

e 125 g kalte Butter (in
Stlckchen)

e 100 g feiner Zucker

e 1Ei

1 EL Zimt

e 1 Msp. Salz

Fur die Baisermasse:

e 4 Eiweild (GroRe M)

e 230 g feiner Zucker

e 1 TL Zitronensaft

e 1 Msp. Salz

Fur den Zimtstreifen:

e 2 EL Ahornsirup

e 1TLZimt

Zusatzlich:

e 150 g Zartbitterschokolade
oder Vollmilchschokolade
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