Spitzbuben
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Spitzbuben-Rezept

Zutaten:

180 g Butter
70 g Zucker
100 g Mandeln
220 g Mehl
Gelee *
Staubzucker

Zubereitung:

Die Butter bei Klichentemperatur weich werden lassen, schaumig (weich und glatt)
rihren. Den Zucker mit der Butter vermischen und die geriebenen Mandeln beigeben.
Das gesiebte Mehl in die Masse riihren und den Teig % Stunde ruhen lassen.

Den Teig diinn ausrollen und zu kleinen runden Platzchen ausstechen. Das Backwerk
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und im vorgewarmten Ofen bei
mittlerer Hitze (190 Grad) hellgelb backen. Die Halfte der Platzchen auf einer Seite
mit Gelee* bestreichen, je zwei aufeinanderlegen und mit Puderzucker bestreuen.
Backzeit: 10-15 Minuten.

* Ich nehme Meertriibeligelee

Gutes Gelingen!
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