K ekse zum Knabbern

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 4 Portionen

FUR BABYS UND KLEI NKI NDER: El NFACHE NASCHEREI

125 Gramm Wi zenvol | kor nneh

1 Essl . Puder zucker

75 Gramm Weiche Butter

1 Essl. Vanill ezucker

1 Prise Salz

1 Ei gel b zum Bestrei chen
25 Gramm  Sauerrahm (20% Fett)

Rezepte

Anleitung:

Bei m Backen i st das Naschen fir die Kinder das grdésste Vergnigen
Doch wenn der rohe Teig | &nger in der warnen Kiche steht, koénnen
sich Sal nonell en entw ckel n. Deshal b nur frische Ei er verwenden (mt
der Banderole extra) und den Teig i mrer portionswei se aus dem

Kuhl schrank nehnen. Oder einen eifreien Teig w e di esen verwenden:
Alle Zutaten zu einemglatten Teig verkneten. Teig in
Frischhaltefolie wi ckeln und m ndestens 1 Stunde i m Kihl schrank
ruhen | assen. Backofen auf 180 G ad vorhei zen. Backbl ech einfetten
mt Mehl best&auben (manche nehnen |ieber Backpapier). So viel Teig,
wi e ausgerollt werden soll, aus dem Kiuhl schrank nehnen, den Rest

wei ter kihlen. Den Teig auf einer benehlten Arbeitsflache etwa 1/2
cmdi ck ausrollen, Pl&atzchen ausstechen und auf das vorbereitete
Backbl ech | egen. Das Eigelb mit 1 El Wasser verriuhren, die Pl atzchen
damt bestreichen, mt Nissen und Zuckerzeug verzieren. D e

Pl & zchen i m hei ssen Oen in etwa 13 M nuten gol dgel b backen. (Bei
60 Keksen pro Stiuck etwa 20 kcal).

Ti p: Bewahren Sie Kekse imrer in Bl echdosen auf. Dort sind sie
[ uftdi cht verschl ossen und vor Feuchtigkeit geschit zt.



