Spritzgebiick

Zutaten

1kg Mehl
5009 Zucker
659 Butter
250 ¢ geriebene Manoeln
2 Eler

1 Pele. Vawnlllezuceker

Kirchenchor St.Lawrentius Grefrath

w

Zubereitung

Dle  Butter wit  dem  Hawdrlihrgerdt
(Rithrbesen) geschwetdio rvithren, nach una
nach den Zucker, vanillezucker und die
Eler zugeben und so lange ridhren bis sich
der Zucker gelost hat. Zwel Drittel des
Mehles  unterrithrem. Den Telg wmit odem
restlichenw Mehl  wnd  den  gemahlenen
Mandeln auf der Avbeitsfliiche zu elnem
glatten Telg kneten. n Folie wickeln und
kurz kalt stellen.

Den Telg durch die Geblickspitze oder einen
Flelschwolf mit Spezialvorsatz dritcken. n
Stitcke schnelden, daraus Ringe, Stangen
oder ,S* formen und auf das Backblech
legen. Kalt stellen.

Dle Plittzehen b vorgehelzten Backofen bel
180 °C wnach Sicht lichtgelb backen ca. 12
Minuten.

Schokoladen-spritzgebiick:

2-3 gestrichene 8L Kakaopulver und 1-2
EL Rum uwnter den Telg wmischen. Die
Ewnden.  der erkalteten  Plitzchen  in
geschmolzene  Kuverture  tauchen, wach
Belieben wmit gehackten Mandeln  ooler
Pistozien bestreuen und auf Backpapier
oder elnem Kuchengitter trocknen lassen.

Vviel spad beim Backen |

Margyret




