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Achtung – Diese Seite verwendet Cookies!
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Zutaten für ca. 50 einzelne Kekse
>> 200  g weiche Margarine oder Butter
>> 100  g Puderzucker
>> 1 Vanilleschote ausgekratzt (oder Pulver)
>> 3  Eigelb (Größe M)
>> 1  EL Zitronensaft (oder Orangensaft)
>> ½  Zitrone Abrieb (oder Orangenabrieb)
>> 300  g Weizenmehl

Füllung
>> 50  g Butter, Raumtemperatur
>> 100  g Puderzucker, gesiebt
>> ½  Vanilleschote ausgekratzt oder  

½  TL Vanille-Extrakt
>> etwas Schokoglasur

Zubereitung 
1 Margarine oder Butter in einer Rührschüssel mit 
einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmei-
dig rühren. 

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

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

4 Teig in kleinen Portionen in einen Spritzbeutel mit 
Sterntülle (Ø 9 mm) füllen und Kränze auf das Back-
blech spritzen und ca. 11 Minuten backen.

5 Für die Füllung die Butter, Puderzucker und Vanille-
samen (Vanille-Extrakt) glatt rühren. In einen Spritzbeu-
tel mit einer großen sternförmigen Garniertülle füllen. 

6 Zum Zusammensetzen der Kekse jeweils einen Keks 
als Basis nehmen, großzügig die Buttercreme Füllung 
auf einem zweiten Keks verteilen und die beiden Kekse 
zusammensetzen. Flüssige Schokolade mit dem Löffel 
in dünnen Streifen über den Plätzchen verteilen.

Spritzgebäck mit Buttercremefüllung


	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


