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Weihnachtsplätzchen

Engelsaugen

 

Zutaten

Teig

250 g Mehl

150 g Butter

2 Eier

90 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale von 1 Bio Zitrone

1 Prise Zimt

 

Füllung

Marmelade nach Wahl

   

Zubereitung

Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/ 30 Sekunden
mixen, danach auf Teigstufe 2 Minuten kneten. 1 Stunde in den
Kühlschrank stellen. Auf eine mit Mehl bestäubten Fläche ausrollen
und runde Plätzchen ausstechen. In die Mitte mit einem Löffel eine
Mulde  drücken oder mit einer Form Motive einstechen und etwas
Marmelade hinein geben. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
geben. Bei 180 Grad ca. 18 Minuten backen.
















Sauerrahm Gebäck

 

Zutaten

Teig

200 g weiche Butter

300 g Mehl

100 g saure Sahne

1 Prise Salz

½ TL Zimt

1 Pck. Vanillezucker

 

Verzierung

Nach Belieben, zum Beispiel Glasur,

Zuckerartikel, Schokoladenartikel

 

 

 

 

 

 

 

Zubereitung

Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/ 30 Sekunden
mixen, danach auf Teigstufe 2 Minuten kneten. 1 Stunde in den
Kühlschrank stellen. Auf eine mit Mehl bestäubten Fläche ausrollen
und Plätzchen ausstechen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben. Bei 180 Grad ca.
18 Minuten backen. Nach Belieben verzieren.



















Butterplätzchen

 

Zutaten

200 g weiche Butter

1 Pck. Vanillezucker

150 g Zucker

330 g Mehl

100 g Speisestärke

1 Ei

1 EL Zitronensaft

 

Verzierung

Nach Belieben, zum Beispiel Glasur,

Zuckerartikel, Schokoladenartikel

 

Zubereitung

Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/ 30 Sekunden
mixen, danach auf Teigstufe 2 Minuten kneten. 1 Stunde in den
Kühlschrank stellen. Auf eine mit Mehl bestäubten Fläche ausrollen
und Plätzchen ausstechen.
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