Zundholz - Platzchen

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 1 Rezept

RUHRTEI G
Zut at en
150 Gramm Wi che Butter
100 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
1/ 2 Fl aschchen Butter-Vanill e-Aroma
1 E (&G. M
150 Gramm Mehl
30 Gramm Spei sest ar ke
@AUSS
100 Gramm Puder zucker
3-4 Essl . Wasser
1 Pack. Gotterspeise H nbeer- oder Kirsch-Geschmack
Anleitung:

Butter schaum g ruhren, Zucker, Vanillezucker und Aroma unterrihren
bis sich der Zucker gel 6st hat, dann das E zugeben. Mehl und

Spei sest drke kurz unterheben. Teig in einen Spritzbeutel mt
Lochtill e (Durchmesser ca. 7 mm) fdllen und etwa 5 cm | ange Streifen
auf s Backbl ech spritzen. Backen bei 170C ca. 8 M n. Puderzucker und
Wasser zu dinnfl Gssi gem GQuss verrihren. Das Gotterspei sen-Pul ver in
ei ne Tasse geben. Kekse zuerst ca. 1 cmtief in den Zuckerguss
tauchen, gleich anschliefRend in das Gotterspei sen-Pulver. Die

\ "Zindhol zer\" trocknen [assen und in fest schlielRender Doselhrteig
150g wei che Butter 100g Zucker 1 Packchen Vanill ezucker 1/2

Fl &schchen Butter-Vanille-Aroma 1 E (G. M 150g Mehl 30g

Spei sest drke @uss: 100g Puderzucker 3-4 EL Wasser 1 Packchen

Gotter spei se Hi nbeer- oder Kirsch-Geschmack

Butter schaum g ruhren, Zucker, Vanillezucker und Aroma unterrihren
bis sich der Zucker gel 6st hat, dann das E zugeben. Mehl und

Spei sest drke kurz unterheben. Teig in einen Spritzbeutel mt
Lochtill e (Durchmesser ca. 7 mm) fdllen und etwa 5 cm | ange Streifen
auf s Backbl ech spritzen. Backen bei 170C ca. 8 Mn. Puderzucker und
Wasser zu dinnfl Gssi gem Quss verriuhren. Das Gotterspei sen-Pul ver in
ei ne Tasse geben. Kekse zuerst ca. 1 cmtief in den Zuckerguss
tauchen, gleich anschliefRend in das Gotterspei sen-Pulver. Die

\ "Zundhol zer\" trocknen | assen und in fest schlielender Dose



