Hildabrotchen

300 Gramm Mehl

150 Gramm Butter

120 Gramm Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

1 Ei
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Hildabrotchen

125 Gramm Puderzucker

12 Zitrone

1 Glas Hagebuttenmarmelade

1 Handrlihrgerat
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Hildabrotchen

Zubereitung

300 Gramm Mehl in eine Schiissel geben

120 Gramm Zucker dazugeben

150 Gramm Butter dazugeben

Vanillinzucker hinzufligen
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Hildabrotchen

1 Ei dazugeben

mit dem Handriihrgerat ...

... den Teig kneten

Teig aus der Schiissel nehmen
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Hildabrotchen

Teig rund formen

Teig in Frischhaltefolie wickeln

Teig fiir 1 Stunde in den Kihlschrank legen

Backofen auf 190°C aufheizen
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Hildabrotchen

Teig aus dem Kiihlschrank nehmen

Backblech mit Backpapier auslegen

112 Zitrone auspressen

Zitronensaft in eine Schiissel geben
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Hildabrotchen

125 Gramm Puderzucker dazugeben

umrihren

Arbeitsflache bemehlen

1 Stlick vom Teig abschneiden
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Hildabrotchen

Teigstlick bemehlen

Teig diinn ausrollen

Teig ausstechen

Teiglinge auf das Backblech legen
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immer gleich viele Boden wie Deckel

Backblech in den Backofen schieben

: =
B . j Teigreste zusammenfassen

Teigreste kneten
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Hildabrotchen

Teig wieder ausrollen und wieder ausstechen

nach ca. 8 Minuten
Blech aus dem Ofen nehmen

Puderzuckerglasur auf die Deckel pinseln

je a4 Teeloffel Hagebuttenmarmelade
auf die Boden verteilen
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Deckel auf die Marmeladenbdden legen

Fertig!
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