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Geback aus Murbeteig
Murbeteig - Platzchen - Variante Nr. 2
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Rubrik: Geback
Unterrubrik Geback aus Mirbeteig
Rezeptname: Murbeteig - Platzchen - Variante Nr. 2

Rezeptnummer:

Gebéack Nr. 0073

Angaben zum Backen:

Backhitze: 180
Backzeit: / Einfrieren: 10
Angaben zur Portion:
Anzahl der Portionen:
Gramm pro Portion / Scheibe: 15

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 30
Teigruhe:

Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 69,29
Fett pro Portion: 4,07
Balaststoffe: 0,33
Kohlenhydrate: 7,09
Eiweil3: 0,92
Zucker: 2,53
Flex Points: 2
Smart Points 2018 3
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Geback aus Murbeteig

Mirbeteig - Platzchen - Variante Nr. 2
Geback Nr. 0073

300 g Mehl

200 g Butter, kalte

100 g Puderzucker

1 Ei(er), klein oder mittelgrof3

Aroma (z.B. Piment, Rum, Vanillemark)

Zum Verzieren:

Schokolade, Nusse oder Lebensmittelfarbe
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Mirbeteig - Platzchen - Variante Nr. 2
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Zubereitung:

Das Mehl auf die Arbeitsflache geben und in die Mitte eine Mulde driicken. In
die Mulde den Puderzucker, das Ei und das Aroma geben (ich nehme z. B.
sehr gerne gemahlenen Piment). Die kalte Butter in kleinen Stiicken auf dem
Mehl verteilen, dann alles rasch zu einem glatten Teig verkneten.
Anschlielend den Teig in Folie gewickelt fur ca. 30 Minuten in den
Kihlschrank legen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Den Teig dinn ausrollen und beliebige
Formen ausstechen. Die Platzchen auf mit Backpapier ausgelegten
Backblechen jeweils ca. 10 Minuten backen. Ergibt ca. 3 Bleche.

Nach dem Abkuhlen mit Schokolade, gehackten Nissen oder
Lebensmittelfarbe beliebig verzieren.
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