Kringe

Zutaten fur: 1 Rezept

Mir bekri ngel - die zergehen auf der Zunge
375 Gramm Fett
500 G anm Mehl
3 Eigel b
Zucker (Hagel zucker)
1 Ei wei 3

Anleitung:

Aus Fett, Mehl und Eigelb einen Teig herstellen und diesen 1/2
Stunde ruhen lassen. Zu kleinen Kringeln formen. Diese Kringel mt
Ei wei 3 bestreichen, in Hagel zucker stippen und auf ein mt

Backpapi er ausgel egt es Backbl ech | egen. | m vorgehei zt en Backof en bei
175°C oner-/Unterhitze ca. 15-20 M nuten backen (sie sollen nicht

braun werden!). Schw erigkeitsgrad: sinmpel Brennwert p. P.: keine
Angabe Zubereitungszeit: ca. 20 M nuten
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Krippenplatzchen

Zutaten fur: 30 Stick

100 Gramm Butter oder Margarine
125 Gramm Kerni ge Haferfl ocken
100 Gramm Wi zennehl

1 gestr. TL Dr. Cetker Oiginal Backin
100 Gramm Zucker

1 Pack. Dr. Cetker Vanillin-Zucker
30 Gramm Cehackte Mandel n

1 Ei (GoRke M

Backpapi er Quss:

25 Gramm Butter
100 Gramm Puder zucker

1 gestr. TL Genmhl ener Zint
1 gestr. TL Kakao (ungezuckert)
3 Essl . Hei Bes Wasser; ca.

Anleitung:

Vor bereiten: Fir den Teig Butter oder Margarine in ei nem Topf

zerl assen, den Topf von der Kochstelle nehnen, die Haferfl ocken
unterrdhren und 10 M nuten quellen | assen. Heizen Si e den Backofen
vor. Belegen Sie das Backbl ech mt Backpapier. Teig: Mehl nmit Backin
m schen, in eine Ruhrschissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,

Mandel n, Ei und Haferfl ockenmasse zufidgen und mt ei nem
Handr Gthr ger &t (Knet haken) kurz auf niedrigster, dann etwa 1 M nute
auf hochster Stufe verkneten.

Teig mit Hlfe von 2 Teel6ffeln in 30 etwa wal nussgrof3en Portionen
auf das Backbl ech setzen. Bl ech auf der mittleren Einschubleiste in
den Backof en schi eben.

Qoer-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt) HeiBluft: etwa 160°C
(vorgehei zt) Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt) Backzeit: etwa 20 M nuten

Cebéack mit Backpapi er auf ei nen Kuchenrost ziehen und erkalten

| assen. @uss: Butter in einemkleinen Topf zerlassen und etwas

abkihl en | assen. Puderzucker, Zim und Kakao m schen, in eine kleine
Schal e sieben und mt nur so viel heiBem Wasser verrihren, dass ein

di ckfl Ussi ger Quss entsteht. Zerlassene Butter zufigen und mit einem
Loffel glatt riuhren.

Sofort die erkalteten Platzchen etwas in die d asur tauchen, die
Unter-seite | eicht am Schéal chenrand abstreifen, auf Backpapier
setzen und d asur fest werden | assen.

Pl & zchen bei Zi mrertenperatur in fest schlielBenden Dosen
auf bewahr en.
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