Korsische - Osterktichlein

Kategorien:  Kuchen, Geback, Kleingeback, Land, Korsika
Zutaten fur: 40 Stuck

500 G amm Mehl,
175 Gramm Zucker
1/ 16 Ltr. divenodl
1/ 16 Ltr. Wi Bwein
2 Essl . Ani sschnaps
1 Prise Salz

ZUM BETREUEN

2 Essl. Zucker

Anleitung:

Mehl in eine Schuessel sieben, in die Mtte eine Mil de druecken.
Zucker, Cel, Wein, Anisschnaps und Salz in die Vertiefung geben.
Zucker mt den fluessigen Zutaten und Sal z verruehren, dann alles zu
einemglatten Tei g kneten.

Backbl ech einfetten und mt etwas Mehl bestaeuben. Arbeitsflaeche
mt Mehl bestaeuben und den Teig darauf 1/2 cm dick ausrollen. Aus
der Teigplatte 40 Schei ben von etwa 8 cm Durchnesser ausstechen. D e
Raender der Teigschei ben ringsummt ei nem Messer einkerben, die
oerfl aeche nmt einer Gabel nehrfach einstechen und mt Zucker

best reuen.

Di e Kuechlein werden auf ein eingefettetes und nmt etwas Mehl
best aeubt es Backbl ech gel egt und auf mttlerer Schiene etwa 20
M nut en gol dbraun gebacken. Danach auf ein Kuchengitter zum
Auskuehl en geben.



