HEIDESAND

FUR Ch. R STUCK

> 1.000 g Mehl

> 340 g Puderzucker

> 500 g Butter

> 0.5 Packchen Backpulver
> Prise Salz

> 40 g Kakao

> 2 EL Zucker

> 2 EL Milch

> 1 EiweiB

> Hagelzucker

LUBEREITUNG

\ Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze
schmelzen und goldbraun werden lassen. In eine
Rihrschissel umftllen, vollig auskihlen lassen.

2 Grundteig: Mehl, Salz, Zucker und vorgebraunte
Butter zu einem glatten Teig verkneten. Teig halbieren
und eine Halfte mit Kakao, Zucker und Milch verkneten.
Hellen und dunklen Teig in Folie wickeln und 1 Stunde
kalt stellen.
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GEBRAUNTE BUTTER MACHT HEIDESAND SO LECKER!

VARIANTE A Fiir die Heidesand-Schnecken hellen
und dunklen Teig jeweils zu Rechtecken von

20 x 30cm ausrollen. Einen Teig mit etwas EiweiB
bepinseln, den anderen Teig darauf legen, etwas andri-
cken und von der Langsseite (30 cm) eng aufrollen. Er-
neut mindestens 30 Minuten kalt stellen. AnschlieBend
mit EiweiB bepinseln und rundherum mit restlichem
Zucker ummanteln. Rolle in 0,5cm breite Scheiben
schneiden. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C Ober-/
Unterhitze ca. 12 Minuten backen.

VARIANTE §: Far die marmorierten Plétzchen hellen
und dunklen Teig leicht miteinander verkneten (mar-
morieren). Teigrolle von 30 cm formen und 30 Minuten
kalt stellen. Rolle in jeweils 0,5cm breite Scheiben
schneiden. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C Ober-/
Unterhitze ca. 12 Minuten backen.

NACH DEM BACKEN GANZ WICHTIG : Heidesand muss

erst mal in Ruhe abkuhlen und fest werden, sonst
bricht er. Insgesamt sollten Sie bei der Zubereitung von
Heidesand mindestens vier Stunden Kiihlzeit
einkalkulieren. Also: Geduld, Geduld!
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	stueck: 120
	butter: 500.00000000000006
	ei: 0.5
	mehl: 1000.0000000000001
	kakao: 40
	eiweis: 1
	milch: 2
	zucker: 2
	puderzucker: 340


