Zutaten

secunet

EIN PLATZCHEN-REZEPT NACH
UNSEREM GESCHMACK:
SCHNELL, EINFACH UND SICHER.

Unsere Butterplatzchen

fUr ca. 50 Platzchen

FUr den Platzchenteig:

300g
10049
200g
1 Prise
1

Menhl

Zucker

Butter

Salz

Ei (Gr. M)
Vanilleextrakt
Zitronenabrieb

FUr den Zuckerguss:

120g
1EL

Puderzucker
Zitronensaft

Ein paar Tropfen Wasser
Lebensmittelfarbe

(in secunet Farben)
Zuckerperlen

zur Dekoration

Zubereitung

Mehl und Zucker in eine Schissel geben. Butter in Sticke
schneiden, Salz und Vanilleextrakt hinzufigen und gut mi-
schen. Ei und Zitronenabrieb einkneten, bis ein kompakter
Teig entsteht. In Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten
kihlen.

Backofen auf 200 Grad (Umiluft: 180 Grad) vorheizen. Teig
auf bemehlter Fldche 5 mm dinn ausrollen und Platzchen
ausstechen. Im Ofen 8-10 Minuten goldbraun backen.

FUr den Zuckerguss Puderzucker sieben, Zitronensaft
einrUhren und Wasser tréopfchenweise hinzufigen, bis die
gewunschte Konsistenz erreicht ist. Nach Belieben mit
Lebensmittelfarbe einfarben.

Unser Tipp: Bei flUssiger Farbe vorsichtig dosieren;
Farbpasten sind sicherer, da sie den Guss nicht zu flUssig
machen.

Plétzchen kdnnen getunkt oder mit einem Pinsel bestrichen
werden. Mit bunten Zuckerstreuseln dekorieren, solange der
Guss feucht ist. Platzchen etwa 1 Stunde trocknen lassen.




