Ausstechpﬁ\tzchen

Tataten:

400 g Butter (weich)

200 g Zucker

2 Tutchen Vanillezucker

2 Eier

600 g Mehl

1> Teeloffel Backpulver

1 Prise Salz (so viel, wie zwischen Daumen und Zeigefinger passt)

etwas Mehl zum Ausrollen

1 Packchen Puderzucker und ungefdhr drei Essloffel Wasser flir den Zuckerguss
Streusel

Gerite:

Mixer mit Rihrbesen und Knethaken, Riihrschiissel, Nudelholz zum Ausrollen,
Ausstechférmchen, Backpinsel

Zu]oefeituﬂg:

Zuerst die weiche Butter mit dem Mixer cremig schlagen. Die Butter muss wirk-
lich sehr weich sein, damit das geht. Dann den Zucker und den Vanillezucker
dazugeben und verrihren. Danach die Eier unterrthren.

Nun das Mehl mit dem Backpulver und dem Salz zugeben und so lange kneten,
bis es eine glatte Teigkugel wird.

Den Teig flr eine halbe Stunde oder ldnger in den Kuhlschrank stellen.

Etwas Mehl auf die Arbeitsfldche stduben. Darauf den Teig ausrollen und
ausstechen.

Bei 180 Grad Ober-/Unterhitze oder 160 Grad Umluft ungefédhr 10 bis 15
Minuten im Ofen backen.

Danach mit Zuckerguss und Streuseln verzieren.

So macht man den Zuckerguss:
Eine Packung Puderzucker in eine Schissel sieben, nach und nach das Wasser
zugeben und verrihren.
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