Gluckspilze

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 4 Portionen

75 G anm Zucker
100 Gramm Bel egki rschen, grin
200 Gramm Bel egki rschen, rot
150 Gramm Butter
1 Pack. Vanillinzucker
1/2 Teel . Backpul ver
400 G anm Wi zennehl
50 G amm Puder zucker
2 Ei er
100 Gramm Mandel n, abgezogen und
Hal bi ert
Anleitung:
Fur den Teig Mehl mt Backpul ver m schen, in eine Riuhrschiissel
si eben und Zucker, Vanillinzucker, Salz, Eier und Butter hinzuftgen.

Die Zutaten mt ei nem Handrohrgeréat mt Knethaken zundchst kurz auf
ni edrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,

anschl i essend auf der Tischplatte zu einemglatten Teig verkneten,

i hn eine Zeitlang kalt stellen und den Teig etwa 3 mm di ck ausrollen.
Mt einer runden gezackten Form (Durchmesser etwa 5 cm Pl atzchen
ausst echen, auf ein Backblech | egen und mt Kondensnilch bestreichen.
Mt den Bel egkirschen und den Mandeln in Formvon Pilzen garnieren
und das Backbl ech in den vorgehei zt en Backof en schi eben. Bei 175-200
G ad etwa 10-12 M nuten backen. Zum Verzi eren Puderzucker sieben und
mt Wasser verrihren, so dass eine spritzfahige Masse entsteht. Mt
H | fe ei nes Perganent papi ertitchens als Tupfen auf die erkalteten

Ki rschen spritzen.



