
Zutaten:
Für den Teig:

• 	300 Gramm Mehl

• 	110 Gramm Zucker

• 3 Eigelb

• 	225 Gramm 
	 zimmerwarme Butter

•	3 Teelöffel
	 gEmahlener Zimt

Zum verzieren:

• 	2 Eigelb

• 	z.B. Cashewkerne,
	 gehackte Mandeln,
	 Walnüsse oder
	 Pistazien usw.

Zubereitung:
1) 	Zuallererst Ofen vorheizen, Umluft 160 GRad oder Ober-/Unterhitze 180 Grad.

2) 	Zutaten abwiegen und bereitstellen, ebenso eine Teigschüssel, Ein Rührgerät,
	 ein Nudelholz, Bleche mit BAckpapier und einen breiten Pinsel.

3) 	Butter schaumig rühren.

4) 	Zucker und die 3 eigelb zu der Butter hinzugeben und 10 Minuten rühren.

5) 	NAch und nach mehl dazugeben, wenn es für das Rührgerät zu schwer wird, mit der 
	 Hand fertig Kneten.

6) 	Teig im Kühlschrank 30 Minuten kaltstellen..

7) 	Etwas Mehl auf die Arbeitsfläche geben und kleinere Stücke vom Teig ausrollen, den 
	 Rest immer wider küHl stellen.

8) 	Plätzchen ausstechen und auf Bleche mit Backpapier geben.

9) 	Mit den 2 weiteren eigelb bestreichen und nach Belieben verzieren.

10)	Im Ofen relativ kurz backen. Am sichersten ist es, den Wecker uaf 7 Minuten zu stellen 
und danach dabei zu bleiben – die Plätzchen werden schnell zu dunkel.

Die Plätzchen, die nicht gleich aufgegessen werden, am besten in blechdosen in keller 
aufbewahren

Guten Appetit!


