Karamellgeback - L eckeres Welthnachtsgeback

Kategorien:  Pléatzchen, Welhnachten
Zutaten fur: 40 Portionen

FUR DEN TEI G

300 Granm Mehl
2 Teel . Backpul ver
150 Granm Wi che Butter
120 Granm Puder zucker
3 Tropfen Butter-Vanille-Aroma
1 Ei
1 Prise Salz

FUR DAS KARAMELL

100 Gramm Zucker
50 Gramm Butter
2 Essl . Sahne

1 Teel . Lebkuchengewirz (gestr.)

2 Messersp. Zintpul ver

AUSSERDEM

Mehl zum Ausrol | en
Puder zucker zum Bestreuen

Anleitung:

Alle Zutaten fir den Teig mtei nander verkneten, zu einer Kugel
formen und in Frischhaltefolie eingew ckelt ca. 1 Stunde kalt
stellen. Die Arbeitsflache dinn mt Mehl best&auben und den Teig
portionsweise ca. 3 mmdick ausrollen. Mt einem Ausstecher
Tannenbdune ausstechen. In die Halfte der Pl &tzchen zusatzlich in
der Mtte einen Stern ausstechen. Die Pl atzchen auf mt Backpapier
ausgel egt e Backbl eche verteilen und i mvorgehei zt en Backofen bei
180°C oer-/Unterhitze (UrMuft 160°C, Gas Stufe 3) ca. 10-12 Mn.
gol dbraun backen. Auf ei nem Kuchengitter auskihlen [assen. D e

Tei gnmenge reicht fur ca. 40 Stick. In einembreiten Topf den Zucker
bei mttlerer Hitze unter Rihren schnel zen und gol dbraun

karanel | i sieren | assen. Den Topf vom Herd nehnmen. Butter, Sahne und
di e Gewlirze zugeben und so | ange rihren, bis ein dicker Karanell
entstanden ist. Nun jeweils ein ungel ochtes Pl azchen nit dem etwas
abgekihl ten Karanel | bestreichen und einen gel ochten Keks dar auf

| egen. Etwas andricken, dass sich der Stern mit Karanell fuallt. Nach
Bel i eben mit Puderzucker bestreuen und in eine Keksdose einschichten.
Anmer kung: Man nmuss zigi g arbeiten, da das Karanell schnell fest

wi rd und dann nicht mehr streichféhig ist. Lieber das Karanell
zweimal mt jeweils der Halfte der Zutaten kochen.



