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GU Rezepte
Rezept
Pfauenaugen
Ein Rezept von Pfauenaugen, am 10.04.2024
Zutaten
125g weiche Butter 1Prise Salz
75¢g Zucker 1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
1M Ei 200g Mehl (Type 405)
1 Msp. Backpulver Backpapier flir das Blech
Mehl zum Verarbeiten Puderzucker zum Bestreuen
100 g rotes Johannisbeergelee
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir ca. 15 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 160 kcal

Zubereitung

]_. Butter, Salz, Zucker und Vanillezucker mit den Quirlen des Handriihrgerats gut schaumig schlagen. Das Ei unterrthren.
Mehl und Backpulver mischen, dazugeben und die Zutaten mit den Knethaken rasch zu einer glatten Teigkugel
verkneten. Den Teig etwas flach driicken, in Frischhaltefolie wickeln und 1 Std. kalt stellen.

7. EinBackblech mit Backpapier belegen. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Den Teig auf wenig Mehl ca. 3 mm
dinn ausrollen. Mit einem Glas oder einem Ausstecher (nach Belieben mit gewelltem Rand) ca. 7 cm grofe Platzchen
ausstechen und mit etwas Abstand auf das Blech legen. Aus der Halfte der Platzchen mit einer kleinen Lochtiille drei
Kreise ausstechen (ersatzweise einen Apfelausstecher verwenden). Die Platzchen im Ofen (Mitte) in 10-12 Min. goldgelb
backen. Herausnehmen.

3. Die Platzchen mit den Lochern noch heild mit Puderzucker bestreuen. Das Gelee aufkochen und glatt riihren. Die
ungelochten Platzchen mit Gelee bestreichen, die Platzchen zusammensetzen und leicht andriicken. Auf einem
Kuchengitter abkihlen lassen.
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