R O S I N E N H Ö C K E R L I

Zutaten für 40 Stück:

100 g
weiche Butter

125 g
Zucker

2
Eier

abgeriebene Schale von ½ unbehandelten Zitrone

125 g
Rosinen

250 g
Mehl

Für das Backblech:   Butter

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig rühren. Die Zitronenschale hinzufügen.

Die Rosinen mit dem Mehl mischen und nach und nach in die Schaummasse einarbeiten.

Das Backblech einfetten. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Mit einem nassen Teelöffel kleine Häufchen vom Teig abstechen und auf das Blech setzen.

Die Plätzchen auf der mittleren Schiene des Ofens etwa 10 Minuten backen.

F E I N E S    B U T T E R G E B Ä C K

Zutaten für 120 Stück:

600 g
Mehl

200 g
Zucker

1 Päck.
 Vanillinzucker

2
Eier

400 g
Butter

Zum Bestreichen:   2 – 3 Eigelb

Für das Backblech:   Butter

Das Mehl auf die Arbeitsfläche sieben. In die Mitte eine Mulde drücken. Den Zucker, den Vanillinzucker und die Eier in die Vertiefung geben. Die Butter in Flöckchen auf den Mehlrand schneiden.

Alles von außen nach innen mit kühlen Händen zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Alufolie wickeln und 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.

Das Backblech einfetten. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben und den Teig darauf etwa ½ cm dick ausrollen. Aus der Teigplatte Dreiecke oder Rhomben radeln oder mit verschiedenen Förmchen Plätzchen ausstechen und auf das Blech legen.

Das Eigelb verquirlen und die Plätzchen damit sorgfältig bepinseln. Das Gebäck auf der mittleren Schiene des Ofens in 10 – 15 Minuten goldgelb backen.

