Spitzbuben — Variationen

Rezept und Foto von Nancy Carbo/Rezept Nr. 1

Zutaten:

250 gr kalte Butter

1 Eiweiss

1/3 Teeloffel Bourbon Vanille gemahlen (oder 1/2 Vanilleschote
herauskratzen)

8 gr Vanillezucker

120 gr Zucker (oder kein Vanillezucker und dann 130gr Zucker)
350 gr Mehl

Prise Salz

140 gr Himbeer-, Erdbeer- oder Johannisbeerkonfitire
Puderzucker (Falls man kein Puderzucker hat, mit Multi oder
Gewlrzmuhle aus Zucker Puderzucker herstellen)

Zubereitung:

Bei doppelter Menge den Teig mit K-Haken in dem Kessel machen.
Bei einfacher Menge geht es theoretisch auch 1im
Multizerkkleinerer mit Messer.

Teig im Multi:
Alles in den Multi rein und ca 1 Minute auf maximale Stufe.
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/spitzbuben.jpg

Herausnehmen. In Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 1lh 1in
den Kuhlschrank.

Teig in der Schussel:

Mehl in die Schussel, eine Mulde in die Mitte machen

Die kalte Butter in grobe Fléckchen auf dem Rand der Mulde
geben.

Vanillezucker und Zucker auch auf dem Rand der Mulde geben.
Gemahlene Vanille (oder 1/2 Vanilleschote herauskratzen),
Prise Salz und das Eiweiss in die Mitte geben.

K-Haken einsetzen

Auf Stufe 3 kneten, bis es geschmeidiger Teig ist.
Herausnehmen. In Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 1lh in
den Kihlschrank.

Verarbeitung:
Damit die Masse schon kalt bleibt, immer nur portionsweise den
Teig verarbeiten.

Backofen auf 200 grad vorheizen.

Etwas Mehl auf die Arbeitsflache, die Hande und auf den
Teigroller geben.

Ein Stuck vom der Masse schneiden
Den Teig 3mm dick ausrolen

Mit runder Spitzbubenform austechen und direkt auf das
Backblech mit Backpapier 1legen.

(wenn man keine Spitzenbubenform hat, mit der Hand kleine
Ballchen formen, Backpapier darauf und mit einem Brett
vorsichtig zerdricken)

Alle Formen zahlen, die Halte mit Herz- oder Sternform
ausstechen.

Und ab in den Backofen!
Ca. 7min goldgelb backen.
Abkuhlen lassen



Dekorieren:

Platzchen gut auf einem Tisch oder Theke vorbereiten, nochmals
zahlen (bei mir waren plotzlich drei verschwunden..Kinderhande
sind schnell

Die ausgestochene Kekse mit Puderzucker bestreuen

Konfiture warm machen (Mikrowelle oder Schussel) und durch ein
Sieb streichen

Mit einem kleinen LOffel Konfitlre in der Mitte von den ganzen
Keksen geben. Achtung, es muss noch ein bisschen Rand
rundherum sein.

Die ausgestochene Kekse auf die ganzen legen, andrucken.
FERTIG!

Ich habe sie nicht mit Puderzucker bestreut, weil es fur uns
personlich dann zu suss ist. Aber das ist Geschmackssache!
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Rezept und Foto von Sylvia Eigner/Rezept Nr. 2

Zutaten:

Fur den Teig:

400 g Mehl

120 g Zucker

1 Prise Salz

Abgeriebene Schale einer Zitrone
1 Vanillezucker

1 Eigelb
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2 cl Rum

250 g ButterZum Bestreuen

Puderzucker und

zum Fullen Marmelade.

Zubereitung:

Aus Teigzutaten mit K-Haken einen Teig herstellen, 1in
Klarsichtfolie kuhl stellen.Dann Zubereitung wie Rezept Nr. 1

10-15 Minuten bei 180° backen.



