atelier nefwiss

Oster-Spitzbuben mit Lemon Curd

Zutaten (fir ca. 50 Spitzbuben)

250 g Butter

150 g Zucker

1 Eiweiss

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker

350 g Mehl

wenig Puderzucker

ca. 2 dl Lemon Curd (selbstgemacht oder gekauft)

Zubereitung

Butter glattriihren, Zucker und Eiweiss beigeben und schaumig riihren. Salz, Vanillezucker und Mehl
dazugeben und leicht zusammenkneten. 1 Stunde kihl stellen.

Backofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Teig auf wenig Mehl 3 mm dick auswallen. Kreise von
ca. 4 cm Durchmesser ausstechen, z.B. mit einem kleinen Glas. Bei der Halfte der Guetzli mit einem kleinen
Férmchen die Mitte ausstechen.

Guetzli auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten
Backofens 6-8 Min. backen. Auskihlen lassen.

Guetzli ohne Loch auf der flachen Seite mit wenig Lemon Curd bestreichen. Deckel mit Puderzucker
bestduben. Auf jedes Guetzli einen Deckel setzen.
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