Elfen - Klsse

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 48 Portionen

FUR DEN TEI G

150 G amm Mehl
50 Gramm Zucker
100 Gramm Weiche Butter
1 Eigel b
1 Prise Salz

UND AUSSERDEM NOCH

48 St icke Toffifees

2 Ei wei B
1 Teel . Zitronensaft, frisch gepresst
160 G anm Zucker

Di r ekt aus dem Mar chenl and!

Anleitung:

Di e Teigzutaten gut verkneten und m ndestens eine Stunde im

Kuhl schrank ruhen | assen. Dann den Teig ausrollen und Kkl ei ne Kreise
(etwas groler als ein Toffifee) ausstechen. Ab danmit auf ein

Backbl ech (ausgel egt nit Backpapier). Jetzt jeweils ein Toffifee auf
das Tei gkreislein | egen. Die Rundung muf3 nach oben gucken! Eiweil}
mt Zitronensaft schlagen, Zucker einrieseln |assen. Masse mt einem
Spritzbeutel w e eine Schnecke rund umdie Toffifees spritzen, bis
ni x mehr davon zu sehen ist. Mt etwas Uobung kriegt man den Dreh
schnell raus und kann oben noch ei ne kleine Spitze hochzi ehen! Ab
mt dem Bl ech ins vorgehei zte Rohr - 150 Grad etwa 15 Mnuten. D e
Kal ori en zahlen wir nicht, denn i m Marchenl and sind wir alle jung,
schén und begehrenswert!!! Bei mguten Konditor (seines Vertrauens)
kann man Ubrigens essbaren Goldflitter erstehen. Der komm noch vor
dem Backen drauf und gi bt den El fenkissen dann den allerletzten
ver f ihreri schen Hauch.



