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Pinienkern - Stäbchen.

Kategorien: Plätzchen, Teig

Zutaten für: 1 Rezept

 TEIG 

    100     Gramm  Butter

    100     Gramm  Zucker

      1    Beutel  Müller´s Vanillinzucker

      1            Ei

    200     Gramm  Mehl

    1/2    Beutel  Müller´s Backpulver

      1     Prise  Salz

     75     Gramm  Pinienkerne

                   Außerdem:

      2      Essl. Himbeergelee

    1/2    Becher  Müller´s Kuchenglasur dunkel

 

Anleitung:

Butter, Zucker, Vanillinzucker und das Eigelb sowie die Hälfte vom

Eiweiß schaumig rühren.

 

Das mit Backpulver vermischte Mehl und eine Prise Salz unterkneten

und den Teig eine Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.

 

Den Teig ca 3 mm dick ausrollen und in ca. 5 cm lange und 1,5 am

breite Streifen schneiden. Die Teigstücke auf das Backblech legen,

mit dem restlichen Eiweiß bestreichen und mit Pinienkernen bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen backen.

 

Das Himbeergelee mit einem Eßlöffel Wasser erwärmen. Dann die Hälfte

der Plätzchen auf der Unterseite mit Himbeergelee bestreichen und

die andere Hälfte daraufsetzen.

 

Die Kuchenglasur im Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen. Die

zusammengesetzten Stäbchen an beiden Enden in die Kuchenglasur

tauchen und zum Trocken auf ein Kuchengitter legen.

 

Backzeit: ca.10-12 Minuten Backhitze: ca. 180 °C


