Hollandische - Butterkekse

Kategorien:  Platzchen, Teig, Land, Holland
Zutaten fur: 50 Stuck

Fir di ese Pl atzchen aus den N ederl anden sollte
Nur Butter bester Qualitat verwendet werden.

Da der Teig rasch zu fest wird, deckt man die
Schissel , bis zum Fornen der Kekse nmit einem
Feucht en Tuch ab.

ZUTATEN
250 Gramm Butter
100 Gramm Fei ner Zucker
1/ 2 Teel . Vanille-Essenz o. Vanill ezucker
3 Eigel b
375 G amm Mehl

ZUM VERZI EREN

50 Ganze bl anchi erte Mandel n
1 Ei wei 3, |eicht verschl agen
30- 45 Gramm Fei ner Zucker
2 Backbl ech

Anleitung:

Den Backofen auf 175C/ Gas Stufe 2-3 vorheizen und zwei Backbl eche
einfetten. Die zinrerwarnme Butter schaum g ridhren, dann den Zucker
zugeben und weiterschl agen, bis die Masse weich und | ocker ist.

Die Vanille-Essenz (oder den Vanill ezucker) unterrihren. Die drei
Ei gel b ei nzel n und abwechsel nd mit dem Mehl unterrihren. Der Teig
soll weich, aber nicht klebrig sein; gegebenenfalls noch etwas Mehl
zugeben.

Den Teig in der Schissel zu einer Kugel fornmen. Wl nul3grolRe

Tei gst icke zwi schen den Handfl d&chen zu Kugeln rollen und mt etwa
2,5 cm Abst and auf di e Backbl eche setzen. In der Mtte je eine
Mandel aufdricken. Die Kekse mit Eiwei B bestreichen und leicht mt
Zucker bestreuen.

Di e Kekse 18-22 min (hdngt vom Ofen ab) - bis sie |eicht gebraunt
sind - imO en backen; zum Abkihl en auf Kuchengitter |egen. Die
Butterkekse halten sich - | agenwei se durch Perganent papi er getrennt
in einemluftdicht verschl ossenen Behdlter bis zu 1 Wche.



