cMiihlenladle

Natiirlich fiir bewusste GenieRer

@ Arbeitszeit: ca. 25 Min. @ Koch- & Backzeit: Ca. 15 Min. ca. 30 Sttick

Zutatenliste

Zutaten

» 125¢g weiche Butter

« 50g Puderzucker

« 60g helles Mehl z. B.
Weizenmehl Type 405
» 1259 Speisestarke

e 1 EL Vanillezucker oder 1 Pck.

Vanillezucker

» 1-2 EL gemahlener Anis

» 1-2 EL eiskaltes Wasser

» Puderzucker zum Bestauben

Miihlweg 1,71737 Kirchberg an der Murr

Rezept online
aufrufen

Anisplatzchen

% % K Schwierigkeit: Einfach

Zubereitung

Zuerst musst du die weiche Butter etwas schaumig rihren. Das geht am
besten mit einem Handmixer. Die Butter wird fast weild und vergroR3ert das
Volumen.

Puderzucker sieben und mit Mehl, Speisestéarke, Vanillezucker und Anis
mischen. Unter die Butter riihren. Die 1-2 Essloffel kaltes Wasser zufligen.
Alles zusammen gut kneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Den Teig in eine Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten in den
Kihlschrank legen.

Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache nimmst du kirschgrof3e Teigstiicke
und formst sie zu Kugeln. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und darauf
die Kugeln setzen. Von oben mit einer groRen Gabel etwas eindriicken, so
dass ein schones Muster entsteht.

Im vorgeheitzen Backofen bei 175 °C Ober- und Unterhitze fir 12-15 Minuten
backen.

Nach dem Backen und Abkihlen mit Puderzucker bestauben. Die
Anisplatzchen halten sich in einer Keksdose ca. 3 Wochen.

www.muehlenlaedle.de
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https://muehlenlaedle.de/rezepte/anisplaetzchen/?t=recipe-qr

