COM&ON CHRISTMAS BAXING 2016

SPRITZGEBACK MIT BUTTERCREMEFULLUNG

ZUTI\TEN FUR CA. 50 EINZELNE KEKSE

200 g weiche Margarine oder Butter
> 100 g Puderzucker
> 1 Vanilleschote ausgekratzt (oder Pulver)
>3 Eigelb (GroBe M)
> 1 EL Zitronensaft (oder Orangensaft)
> Y2 Zitrone Abrieb (oder Orangenabrieb)
> 300 g Weizenmehl

FULLUNG

> 50 g Butter, Raumtemperatur

> 100 g Puderzucker, gesiebt

> ¥ Vanilleschote ausgekratzt oder
¥ TL Vanille-Extrakt

> etwas Schokoglasur

LUBEREITUNG

\ Margarine oder Butter in einer Rihrschissel mit
einem Mixer (Rihrstabe) auf hochster Stufe geschmei-
dig rdhren.

WWWCOMON- WUENSCHT-FRORES-FEST.DE
ACHTUNG — DIESE SEITE VERWENDET COOKIES|

2 Nach und nach Zucker, Vanille, Eigelb und Zitro-
nensaft und -abrieb unter Riihren hinzufligen, bis eine
gebundene Masse entsteht. Mehl kurz auf mittlerer
Stufe unterriihren.

3 Den Teig 30 Minuten kalt stellen. Den Ofen auf etwa
180°C/HeiBluft: etwa 160°C/Umluft vorheizen.

l\Teig in kleinen Portionen in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille (@ 9 mm) fiillen und Krénze auf das Back-
blech spritzen und ca. 11 Minuten backen.

r) Fir die Fullung die Butter, Puderzucker und Vanille-
samen (Vanille-Extrakt) glatt riinren. In einen Spritzbeu-
tel mit einer groBen sternformigen Garniertlle flllen.

6 Zum Zusammensetzen der Kekse jeweils einen Keks
als Basis nehmen, groBziigig die Buttercreme Fiillung
auf einem zweiten Keks verteilen und die beiden Kekse
zusammensetzen. Flissige Schokolade mit dem Loffel
in diinnen Streifen tber den Platzchen verteilen.
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	stueck: 50
	mehl: 300
	vanilleschote: 1
	eigelb: 3
	zitronensaft: 1
	butter: 200
	butter fuellung: 50
	puderzucker: 100
	puderzucker fuellung: 100
	zitronenabrieb: 0.5
	vanilleschote fuellung: 0.5
	vanille-extrakt: 0.5


