
Emmis Lieblingsplätzchen-Rezept

Engelsaugen

Viel Freude
beim

Genießen!

Mit einem Kochlöffel kleine Mulden in die
Kugeln drücken. Achtung: Den Kochlöffel dabei
nicht bis zum Boden des Plätzchens
durchdrücken!
Die Engelsaugen für ca. 15 Min. backen. Dabei
darauf achten, dass diese nicht zu dunkel
werden!
Plätzchen aus dem Ofen nehmen, kurz
abkühlen lassen und die Erdbeerkonfitüre
mithilfe des Spritzbeutels in die Mulden füllen
Warten bis die Plätzchen komplett ausgekühlt
sind und anschließend mit Puderzucker
bestreuen - FERTIG!

Zutatenliste:

2 Eier

1 Zitrone

150g Weizenmehl, Type 405

140g gemahlene Mandeln

70g Puderzucker

2 TL Vanillinzucker

1 Prise Salz

150g Butter

100g Erdbeerkonfitüre

So einfach geht´s:

Schritt1.
Eier trennen, Zitrone abwaschen und etwa 1 TL
der Schale fein abreiben
Mehl, gemahlene Mandeln, 50g Puderzucker,
Vanillinzucker sowie Salz in einer Schüssel
miteinander vermengen
Eigelb, Butter und den Zitronenschalenabrieb
hinzugeben und zu einem festen Teig
verkneten
Anschließend für 30 Min. kalt stellen

2. Schritt
Backofen auf 160 Grad (Umluft) vorheizen
Backblech mit Backpapier auslegen
Aus dem erkalteten Teig kleine, etwa
kirschgroße Kugeln formen
Anschließend die Kugeln in dem restlichen
Puderzucker wälzen
Mit genügend Abstand zueinander die Kugeln  
auf dem Backblech verteilen

3. Schritt


