Schneemaanner

Kategorien:  Kleinkinder, Backen
Zutaten fur: 10 Stuck

2 Ei er
250 G amm Mehl
150 Gramm Weiche Butter
70 Gramm + 450 g + 1-2 EL Puder zucker
1 Pack. Vanillinzucker
1 Prise Salz
Mehl f. die Hande
10 Lakritzschnecken
10 Dom nost ei ne
10 Braune Kuchen oder Butterkekse

Je 5 grine und rote Fruchtgumm - Schnire
Braune und rote Zuckerschrift
Backpapi er, Klarsichtfolie

Anleitung:
1. Trennt zuerst die Eier. Gebt Mehl, Butter, Eigelb, 70 g
Puder zucker, Vanillinzucker und Salz in eine Rihrschiissel. Verknetet

alles mt de Knethaken des Handr ihrgeréates zu einemglatten Teig.
Wckelt den Teig in Folie und legt ihn ca. 1 Stunde in den
Kiahl schr ank

Hei zt den Backofen vor: Herd: 200°C (UMuft: 175°C/ Gas: Stufe 3).
Legt ein Backblech mt Backpier aus.

2. Formt mt benehlten Hinden aus dem Teig 30 kl ei ne Kugel n, druckt
si e auf dem Backbl ech etwas flach. Backt sie im O en 10-15 M nuten
Nehnt sie heraus, |aflt sie auskihlen. Schlagt das Eiweil3 mt 1-2 EL
Wasser steif. Lalt dabei 450 g Puderzucker einrieseln. Taucht die
Pl & zchen mt einer Gabel einzeln in den Zuckergul3, |alRt sie

abt ropfen, dann auf dem Kuchengitter trocknen

3. Cebt fiur die Hite etwas 3 ZuckerguR auf die Mtte jeder
Lakritzschnecke und setzt je einen Dom nostein darauf. Gebt etwas
Zuckergul3 auf die flache Seite von 10 Pl & zchen und setzt je ein
Pl &t zchen mt der flachen Seite darauf. Kl ebt diese doppelten

Pl & zchen auf je einen braunen Kuchen

4. Klebt mit Gu3 je 1 Hut auf die runde Seite der Uubrigen Pl &atzchen
Kl ebt sie als Kopfe auf die "Korper" und | alRt sie trocknen. Bindet
das Fruchtgunm als Schal um den Hals, schneidet die Enden ab

Zei chnet mit Zuckerschrift Augen, Muind und Nase auf di e Schneeménner
best aubt sie mt Puderzucker.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



