Ein kleiner Tipp:
Alle bisher veriffentlichten
Plitzchenrezepte finden Sie unter

www.schlier.com
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NUSS-
PLATZCHEN

E Plitzchen backen gehort

zur Adventszeit einfach dazu!
Sammeln Sie die von Generation zu
Generation iiberlieferten Rezepte der
Schlier-Familie und erginzen Sie so

Ihre eigene Rezepte-Sammlung!
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Man nehme:

150 g Weizenmehl

150 g Grieszucker

1 Teeldffel Zitronensaft

2 Eigelb vom frischen Landei

150 g frische Landbutter

150 g gehackte Haselnusskerne

Etwa 40 Haselnusskerne
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So wird’s gemacht:

Das Mehl auf die Arbeitsplatte sicben
und eine Vertiefung in die Mitte driicken.
Zucker, Zitronensaft und Eigelb
hineingeben und zu einem Teig verarbeiten.
Die frische Landbutter zusammen
mit den gehackten Haselnusskernen

unterkneten.
Danach fiir ca. 1 Stunde kiihl stellen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsplatte
ca. 3 mm dick ausrollen.
Die Plitzchen im Durchmesser von
ca. 2-3 cm ausstechen und auf ein

gefettetes Backbleck legen.

Jetzt die Haselnusskerne halbieren

und auf jedes Plitzchen setzen.

Dann die Plitzchen im
vorgeheizten Backofen backen.
Hitze: 200 °C.

Dauer: ca. 8-10 Minuten.
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