
Anisplätzchen

Kategorien: Plätzchen, Rührteig, Weihnachten
Zutaten für: 1 Rezept

 BITTE BEACHTEN,KEIN BACKPAPIER VERWENDEN ! 

      3            M.-große Ei(er)
    250     Gramm  Puderzucker, gesiebter
    250     Gramm  Mehl, gesiebtes
    1/2      Teel. Gestr. Backpulver
      1      Teel. Gehäuft Anispulver
                   Butter, für das Blech
                   Mehl, für das Blech
 

Anleitung:
Es ist sehr wichtig kein Backpapier zu verwenden, sondern die Bleche
mit Butter oder Oel einzustreichen und Mehl darüber zu sieben, dann
restliches abschütteln.Restliches Mehl wieder vom Blech abklopfen.
Menge der Plätzchen reicht für 3 Bleche.
 
Eier, Anis und Puderzucker in der Küchenmaschine auf höchster Stufe
1 Minute rühren. Mehl und Backpulver dazugeben und weitere 3 Minuten
auf höchster Stufe rühren.
 
Mein Tip : Es kommt auf die Festigkeit der Masse an, die darf nicht
zu fest sein, also wenn die Konturen in der Schüssel nicht stehen
bleiben,sondern n.kurzer Zeit leicht fliesen,ist es richtig.Sollte
die Masse zu fest sein, ein paar tropfen Wasser zu geben und
nochmals leicht vermischen.
 
Nun mit dem Spritzbeutel kleine Tupfer auf das Blech setzen. Auf
einem Blech normaler Größe kann man 7 quer und 7 längs, also 49
Stück, setzen.
 
12 Stunden oder noch besser über Nacht bei Raumtemperatur trocknen
lassen. Sie sind dann richtig hart und trocken.
 
Backofen auf 160°C vorheizen und die Plätzchen ca. 18-20 Minuten
backen. Nach dem Erkalten des Bleches lösen sich die Plätzchen
einwandfrei davon ab.

Meine Lieben Back & Kochfreunde ! Allzeit gutes gelingen freundlichst Ihr Konrad Heizmann


