Versuchskiiche

Dr.Oetker

¢d Rezepte und Tipps
H etwa 40 Stick
Klassische Stehkekse
Fur das Backblech: gelingt leicht
Backpapier
Ausstecher fiir Stehkekse ‘
. bis 40 Min.
gggttm\/\? :_ hi - ohne Stand-, Back- und Kiihlzeit
g Weizenme )
50 g Dr. Oetker Gustin Feine Speisestéarke ‘ ;r.-’-' Tipp:

1 Msp. Dr. Oetker Original Backin
125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Ei (GroRe M)

125 g weiche Butter oder Margarine

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Naturliches
Orangenschalen-Aroma

* Wenn Sie die Platzchen
nicht verzieren mochten,
bestreichen Sie diese
vor dem Backen mit
verquirltem Eigelb.

Zum Verzieren:

200 g Puderzucker

etwa 2 EL Wasser

Dr. Oetker Back- & Speisefarben
Dr. Oetker Kakao

1. Vorbereiten: Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Hei3luft: etwa 180°C

2. Knetteig: Mehl mit Gustin und Backin in einer Rihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem Mixer (Knethaken)
zunéachst kurz auf niedrigster, dann auf hdchster Stufe zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache etwa 4 mm dick ausrollen.
Kekse mit den Ausstechern ausstechen und auf das Backblech legen. Darauf
achten, dass die Offnung in den Keksen nicht verengt wird. Von den
Standerkeksen ein paar mehr ausstechen. Das Backblech in den Backofen
schieben.

Einschub: Mitte

Backzeit: etwa 8 Min.

Kekse mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

3. Verzieren: Puderzucker sieben und mit dem Wasser zu einem dickfliissigen
Guss verrihren. Zuckerguss in mehrere Schalchen verteilen, mit Back- &
Speisefarben und Kakao einfarben und die Kekse damit verzieren.

Pro Portion / Stiick: E: 1 g, F: 3 g, Kh: 14 g, kJ: 356, kcal: 85
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