Buttergebiick

Z ubereltungszelt: 12:20 Stunden
Pavon Ruhezelt: 12 Stunden

Zutaten Telg:
e 240 g Butter
* 200 g Zucker
* 500 g welzenmehl, Type 405
e 5 Elgell

Sownstiges:
e Frischhaltefolie
o Ausstechformehen
e 1 Elgelb
o 1.Schuss Sahne
o Gof. Zuckerdekor

Zuberettung:
1. Butter und Zucker mit dem Rithrgeriit cremmio aufsehlagen
Die Elgelbe elnzeln hinzugeben und gut untermischen
Nun nach und nach das Mehl hinzufitgen und gut durchieneten lassen
Telg n Frischhaltefolle wickeln und iber Nach kihl stellen
Telg am Backtag portionsweise aus der Kithlung nehmen und auf eine bemehlte
Avbeitsfliche geben
Backofen auf 175°C Umluft vorheizen. Backbleche mit Backpapler belegen
Kurz durchikneten. Wewnn der Telg zu feueht ist, noch etwas Mehl hinzufigen
Mt deme Nudelholz ca. 4 dick auswellen (nleht ditmner, sonst verbrennt der
Telo belvma Backen!)
9. Dle gewinschten Formen ausstechen und Plittzehen auf eln mit Backpapler
beleotes Blech Legen
10. Elgelb mit einem Schuss sahne verquirlen und die Plittzehen damit elnpinselin
11. Je nach Geschmack wit Zuckerdekor verzieren wuno dann tm Ofen ca. €-10
Minuten goldbraun backen
12. Plitzehen auskithlen Lassen
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