Miirbeteig Grundr.+ Varianten

Kategorien:  Grundrezept, Pliatzchen
Zutaten fiir: 1 Rezept

HIER NUN ZUERST DAS GRUNDREZEPT!

100 Gramm Weiche Butter

100 Gramm Brauner Zucker
2 Eier

300 Gramm Weizenmehl

Mehl zum Ausarbeiten
Butter fur das Blech

Anleitung:

Alle Zutaten verkneten danach 48 Stunden ruhen lassen. Dann auf der
mit Mehl bestaubten Arbeitsfldche einmal durchkneten 4 mm ausrollen
und beliebige Formen ausstechen Auf das gefettete oder mit
Backpapier ausgelegte Baackblech geben

Backhitze Elektro vorgeheizt auf 200 Grad, Umluft 180 Grad , Gas
Stufe 3 Backzeit 12 Minuten

**% Zimtplatzchen

enstehen wenn man 2 El1 fliissigen Honig, 2 El1 Speisestarke (
Mondamin), 1 1/2 Tl Zimtpulver in den Grundteig untermischt

***x Knabberle

Dazu den grundteig mit 2 Tl Lebkuchengewlirz, 3 El geriebenen
Haselnlssen und 3 E1 Schokolikdr vermischen

*** Ecker Feine

Der Teig mit 3 tropfen Bittermandelaroma und 3 El geriebenen Mandeln
und 3 El Amaretto ( Mandellikor) wlurzt

*** Punschplatzchen

2 E1 sehr starken und starkgewiirzten Punsch , 2 E1 Rum , 4 E1
beliebige gemahlene Niisse dazu

Auf den Kuchengitter abkiihlen lassen mit beliebigen Glasuren
bepinseln, oder verzieren

*** Vanille-Zitronensterne

200 g Butter 400 g Mehl 120 g Zucker 2 Eier geriebene Schale 1
Zitrone 3-4 Teel. Zitronensaft 2 Pck. Vanillezucker 1 Prise Salz
alles zu einem Mirbteig kneten

In Folie wickeln,und 1 Stunde kiihl stellen. Teig auf einer mit Mehl
bestdubten Arbeitsplatte ausrollen, Sterne ausstechen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen. 2 Eigelbe mit 2 ER1.Sahne verriihren,
Sterne damit besteichen. und mit groben Kristallzucker bestreuen. Im
vorgeheizten Backrohr 200°Grad/ca. 10 Minuten hell backen.
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