Eierlikér - Ringe

Kategorien:  Platzchen, Teig
Zutaten fur: 30 StUck

125 Gramm Butter oder Margarine
250 G anmm Puder zucker
1 Prise Salz
1 Pack. Abger. Zitronenschale (6 Q)
1 Ei
180 G anm Mehl
70 Gramm Spei sest ar ke
100 Gramm Matidelii (gehautet, gemahl en)
15 Mandel n {geh&utet ca. 15 Q)
3 Essl. Eierlikor. evtl.nmehr

Anleitung:

Fett. 100 g Puderzucker, Salz und Zitronenschale nit dem

Handr ihrger 4t zu einer glatten Masse verruhren. das E zufligen, Mehl
und Spei sest drke sieben, mt den gemahl enen Mandel n kurz unterkneten.
Mt Folie zugedeckt 2 Std. kaltstellen. Den Teig auf der benehlten
Arbei tsfl &che 3 nm dunn ausrollen. Mt einemrunden gezackten

Ausst echer (5 cm 0) Pl atzchen ausstechen, auf mit Backpapi er belegte
Bl eche setzen. Aus der halfte der Pl atzchen noch einmal nmit einem
runden, gezackten Ausstecher (3 cmO0) die Mtte susstechen. Im

vor gehei zt en Backof en backen. Schaltung: 180 - 200°C,

2. Schiebel eiste v.u. 160° - 180°C, Um uftbackofen 8 - 10 M nuten.
Auskihl en | assen. Die Mandel n hal bi eren und in einer Pfanne ohne

Fett anrdsten. Die Ringe mt Puderzucker best&duben. 140 g

Puder zucker und Eierlikodr zu einemglatten GQu3 verrihren, auf die
Mtte der ganzen Pl atzchen verteilen, die R nge daraufsetzen, mt
den Mandel n bel egen und trocknen | assen.

Zubereitung: 75 M nuten



