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Vanillebretzel 
 
Zutaten (für ca. 70 Stück) 

150 g Butter, weich 
100 g Zucker 
2 Päckchen Vanillezucker 
1 Eiweiss 
1 Vanilleschote  
1 Prise Salz 
220 g Mehl 
100 g Puderzucker  
3‐4 EL Wasser 
1 Beutel Schokoladeglasur  
 
 
Zubereitung   

Butter glattrühren. Zucker, Vanillezucker und Eiweiss beigeben, schaumig rühren. Vanilleschote längs 
aufschneiden, Mark herauskratzen. Zusammen mit Salz und Mehl zur Masse geben und leicht 
zusammenkneten. In Klarsichtfolie eingewickelt ca. 30 Minuten kühl stellen. 
 
Backofen auf 180 Grad (Ober‐/Unterhitze) vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen. Teig auf wenig 
Mehl 5 mm dick auswallen, kleine Bretzel ausstechen. Oder kleine Bretzel aus 1 cm dicken Rollen formen. 
Auf das Blech legen und in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens 10‐12 Minuten backen.  
 
Puderzucker und Wasser zu einer dickflüssigen Glasur vermischen. Schokoladeglasur nach Anleitung 
erwärmen. Die noch warmen Vanillebretzel in die Glasur tauchen oder mit der Glasur bepinseln. 
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