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Muskatzinerl

etwa 60 Stiick s/ gelingt leicht bis zu 40 Min.
Zutaten:

Mirbteig:

50 g gesiebtes glattes Mehl
200 g gemahlene Nisse nach
Wahl

140 g Zucker

1 Messerspitze Zimt

1 Messerspitze
Gewdurznelkenpulver

2 Messerspitzen gemahlene
Muskatnuss

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

3 Dotter (GroRe M)

1 Ei (GroRe M)

Zum Bestreichen:
Saft von 1/2 Zitrone
70 g gesiebter Staubzucker

(1-\ Murbtelg 1 EL Wasser

Fur den Teig alle Zutaten der Reihe nach in eine Rihrschlssel geben i messerSpftze Zimt
und mit dem Handmixer (Knethaken) zu einem Teig verkneten. In esserspitze

Frischhaltefolie gewickelt ca. 40 Min. kalt stellen. Gewurznelk_enpuwer
1 Messerspitze gemahlene

Muskatnuss
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dick ausrollen.
Beliebige Formen ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.
Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.
Ober-/Unterhitze 180 °C
HeiBluft 160 °C
Backzeit: etwa 12 Minuten
(2" Zum Bestreichen:
Den Zitronensaft mit den Ubrigen Zutaten glatt rihren. Die noch
warmen Kekse damit leicht bestreichen und auf einem Kuchengitter
trocknen lassen.
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