
Teebeutel als Tischdeko

Rezept und Foto von Angelika Kotte

Zutaten:
Das ist ein ganz einfacher Plätzchenteig.
300g Mehl
75g Zucker
2 Eßl. Vanillezucker
1 Prise Salz
200g Butter/ Margarine
1 Ei

Zubereitung:
Diese Zutaten rasch zu einen Mürbeteig verkneten.
Ich mach das immer ganz gerne mit dem CC Silikonrührer.
(Anmerkung: Mürbteig geht auch super mit dem Multi)

Dann  den  Teig  mindestens  eine  halbe  Std.  im  Kühlschrank
stellen.

Der  Teig  wird  dann  3-4  mm  ausgerollt  und  in  Rechtecke
geschnitten. Ich habe mit hierfür aus ein Stck Pappe eine
Schablone geschnitten die ca. 5×8 cm groß ist.
Dann werden jeweils die oberen Ecken umgeklappt so das dieses
typische Teebeutel Form ensteht.
Dazwischen mit einem Stäbchen ein Loch stechen.
Die  Kekse  dann  bei  180  grad  ca  15  min  backen.  Nach  dem
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auskühlen den unteren Teil in Schokoladen Kuvertüre tauchen.

Und so wurden sie verschenkt, Foto von Angelika Kotte
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