Gewurzbutterplatzchen

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Doris Kuter

Das Foto spricht Bande — die mussen gut sein!

Zutaten fur 80 Stiick:
Fur den Teig:

300g Mehl

1/2 Tl Backpulver
759 Zucker

3 Tl Zimt

1 Tl gem. MuskatnuB
1 Tl gem. Nelken
1509 kalte Butter

3 Eigelb

2 El Sahne

Fir die Glasur:
100g Puderzucker

Zum Verzieren:
80 abgezogene halbierte Mandeln

Zubereitung:

1. Das Mehl mit dem Backpulver,

dem Zucker und den Gewurzen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7036
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/gewuerbutterplätzchen_doris.jpg

mischen. Die Butter kleinschneiden und mit den Eigelben und
der Sahne zum Mehl geben. Alles zu einem glatten Teig
verkneten (K-Haken). Den Teig in Alufolie wickeln und etwa 30
Minuten in den Kuhlschrank legen.

2. Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 200
°C vorheizen. Auf der leicht bemehlten Arbeitsflache den Teig
messerruckendick ausrollen, kleine Platzchen ausstechen und
auf das Backblech legen. Die Platzchen im Backofen (Mitte)
etwa 10 Minuten backen, bis sie leicht gebraunt sind.

3. Den Puderzucker mit etwas Wasser anruhren und die
abgeklihlten Platzchen damit bestreichen. Jedes Platzchen mit
einem halben Mandelkern verzieren.



