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	Textfeld2: Gebäck aus Mürbeteig
	Textfeld3: Konfitüreaugen 1-2-3
	Textfeld4: Gebäck Nr. 0061
	Textfeld5: 200
	Textfeld6: 8
	Textfeld7: 51
	Text8: Angaben zum Backen:
	Text9: Angaben zur Portion:
	Text10: Angaben zur Zubereitung:
	Text18: 
	Textfeld8: 15
	Textfeld9: 10
	Textfeld10: 90
	Textfeld11: 63,84
	Textfeld12: 3,45
	Textfeld13: 0,18
	Textfeld14: 7,38
	Textfeld15: 0,72
	Textfeld16: 3,22
	Textfeld17: 1
	Textfeld18: 3
	Textfeld19: 1
	Textfeld20: 100 g Zucker
200 g Butter
300 g Mehl
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	Textfeld22: Die Zutaten mit einem Mixer oder der Küchenmaschine mit Knethaken ordentlich durchkneten. Den Teig in Folie wickeln und 1 - 2 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Danach aus dem Teig ca. 3 cm dicke Würstchen formen und diese in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Scheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und mit dem kleinen Finger kleine Kuhlen reindrücken. Das Ei mit der Milch verquirlen und die Scheiben damit bepinseln. In die Kuhlen Konfitürekleckse geben.

Bei 200°C ca. 8 min. backen. Nach dem Backen die Kekse auskühlen lassen.
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