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Spitzbuben - 2 Bleche, 1 1/4 Stunden

1

Den Grundteig zubereiten, die Haselniisse
unterkneten und in einer Klarsichtfolie mindestens

1 Stunde in den Kuhlschrank stellen.

2

Den Teig diinn ausrollen (ca. 5mm) aus der einen
Halfte Ringe, aus der anderen runde Platzchen

ausstechen.

3

Im vorgeheizten Ofen (200 Grad Ober- und
Unterhitze, 180 Grad Umluft) ca. 8-10 Minuten

backen und abkihlen lassen.

4

Die Ringe mit Puderzucker bestdauben. Die
Himbeerkonfitlire erwdrmen und durch ein Sieb

streichen.

5

Die runden Platzchen mit der Konfitlre

bestreichen und die Ringe daraufsetzen.

/ZUTATEN

#® 300g Weizenmehl Typ 405

® 100g Zucker

® 1 Prise Salz

® 2 Eigelb

® 200g kalte Butter

® 100g gemahlene Haselnlisse
® Puderzucker

® Himbeerkonfitire

12


https://www.linners-rezepte.de/
https://www.linners-rezepte.de/content/alphabetisch/
https://www.linners-rezepte.de/content/herkunft/
https://www.linners-rezepte.de/content/kategorien/
https://www.linners-rezepte.de/content/aber-flott___/
https://www.linners-rezepte.de/content/speisekarte/
https://www.linners-rezepte.de/content/slowcooker/
https://www.linners-rezepte.de/content/w7e4b1d0b1e30000ac3abd98b6e6adc8

29.11.2020 Spitzbuben - 2 Bleche, 1 1/4 Stunden

https://www.linners-rezepte.de/content/w7e4b1d0b1e30000ac3abd98b6e6adc8 2/2


https://www.linners-rezepte.de/assets/downloads/Pl%C3%A4tzchen-M%C3%BCrbeteig%20Grundrezept.pdf
https://www.linners-rezepte.de/assets/downloads/Pl%C3%A4tzchen-M%C3%BCrbeteig%20Grundrezept.pdf

