Baiser - Busser|

Kategorien:  Backen, Geback, Murbteig, Eiwell3, Platzchen
Zutaten fur: 80 Stuck

150 Gramm Zi mrerwarne Butter
275 Gramm Zucker

1 Teel . Vanill ezucker

1 Prise Salz

2 Eigel b
200 G amm Mehl

Mehl; fiar die Arbeitsflache
Butter; fiur das Bl ech
3 Ei wei 3
60 Gramm Johanni sbeer nar nel ade

Anleitung:

1. Butter, 25 g Zucker, Vanillezucker, Salz und Eigelb mt den

Knet haken des Handr Uhrgeré&ts glatt ridhren. Das gesiebte Mehl
dazugeben und mt den Fingern krunelig unterm schen. Dann mit den
Handen zu einem gl atten Mirbteig kneten, zu einem Zi egel formen und
in Klarsichtfolie gew ckelt im Kihlschrank etwa 30 M nuten ruhen

| assen.

2. Den Teig auf einer benehlten Arbeitsflache nesserrickendi ck
ausrollen und Kreise von 1,5 bis 2 cm Durchnesser ausstechen. Im
Abstand von 2 cm auf ein gebuttertes Backbl ech setzen.

3. Den Backofen auf 1650C vorhei zen.

4. Eiwei B schaum g rihren, restlichen Zucker |angsam einrieseln

| assen und das Ganze zu ei ner festen Masse schlagen. In einen
Spritzbeutel mt Lochtille von etwa 1 cm Durchnesser fillen und auf
j eden Mirbtei gkreis einen Tupfen der Bai sermasse spritzen.

5. Imvorgehei zten Ofen 20 M nuten auf der unteren Schiene hell
backen. Marnel ade auf die Busserl streichen, je 2 zusamensetzen.



