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Spritzgeback

Traditionell wird dieses Rezept zur Weihnachtszeit gebacken: Spritzgebéack gehort zu den
beliebtesten Keksen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 15 min

Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

150 g Butter

125 g Staubzucker

1 Stk. Bio-Zitrone (Abrieb davon)
2 Stk. Eidotter

1 Packung Vanillezucker
1 Messerspitze Backpulver
1 Prise Salz
250 g Mehl
1cl Rum
100 g Zartbitterkuverttire
1 EL Butter

Marillenmarmelade

Zubereitung

1. Fir das Spritzgebéack die Butter mit Zucker und Salz schaumig rihren. Nach und nach die
Eidotter, abgeriebene Zitronenschale, Vanillezucker, Backpulver und Rum einrihren. Zuletzt
das Mehl einsieben und alles zu einem halbfesten Teig verriihren. Zugedeckt im Kiuhlschrank
ruhen lassen, bis der Teig eine feste Konsistenz angenommen hat.

2. In der Zwischenzeit den Backofen auf 175°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Dein Teig in einen Spritzsack fullen und mit einem Sternenaufsatz nach und nach
in unterschiedlichen Formen auf das Blech spritzen. Im Ofen 12-14 Minuten backen lassen.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.
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https://amzn.to/3GQLLH4
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/3aJMfyv
/rum-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
/marillenmarmelade-rezept-1891
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3. Die Halfte der Platzchen mit Marmelade bestreichen und mit der anderen Halfte der
Platzchen belegen. Einen kleinen Topf mit Wasser erhitzen und die Schokoladenkuverttre
Uber dem Wasserbad langsam schmelzen lassen. Butter einrtihren. Die Platzchen bis zur
Halfte in die Kuvertiire tunken und abkihlen lassen.

Tipp

Das mit Kuvertlre bestrichene Spritzgebéck nach Belieben mit Kokosraspeln bestreuen.
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