| HAUSSLER

Spitzbu ben |
Glutenfre

Zutaten fiir ca. 34: Zubereitung:

Teig: Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben, damit sie
100 g Puderzucker sich gut verbinden. Zuerst den Puderzucker und die
100 g Butter Butter miteinander vermischen.

50g Ei(1 Stuck)
120 g Reismenhl

100 g Hafermehl Knetzeiten
5g Salz 1-Gang Maschine: 5 -6 Minuten
5g Zitronenabrieb 2-Gang Maschine: 3 -4 Minuten langsam
5g Johannisbrotkern- NOVA: 3 -4 Minuten Stufe 2
mehl Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

ca. 485 g Gesamtteig
Dann das Ei unterheben.

Zum Dekorieren:

Konfitlre nach Belie- Knetzeiten

ben, z.B. Johannis- 1-Gang Maschine: 5-6 Minuten

izfifégmbeere, 2-Gang Maschine: 3 -4 Minuten langsam
NOVA: 3 -4 Minuten Stufe 2

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

Restliche Zutaten dazugeben und zu einem Murbteig
. m Holzbackofen:

: . . verkneten.
Bei 220 °C einschiefen
Backzeit: 10-15 Minuten
Knetzeiten
=R Im Elektro-Steinbackofen: 1-Gang Maschine: 1 Minute
Oberhij[ze:IZSOZC 2-Gang Maschine: 1 Minute langsam
Dnierhitze: 140°C NOVA: 1 Minute Stufe 2

Ofen eingeschaltet lassen ) : ;
Backzeit: 10 - 15 Minuten Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte
|ﬁ| Im Haushaltsbackofen:
m=l Bei 180°C einschieBen
Backzeit: 10- 15 Minuten
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Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und Uber Nacht im
Kuhlschrank durchziehen lassen. Am nachsten Tag mit
der Ausrollhilfe auf die gewunschte Dicke (0,25 cm)
ausrollen und mit den verschiedenen Formen ausste-
chen. Dann auf ein Lochblech mit Dauerbackfolie legen
und hell ausbacken.

Nach dem Abkuhlen die Konfitlre mit Hilfe eines Spritz-
beutels auf die Bodenplatzchen spritzen.

Die Platzchendeckel mit Puderzucker bestreuen und auf
den Boden mit Konfiture legen.
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