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Zutaten fir ca. 40 Stiick

2259 Weizenmehl Type 550

100g Butter (oder Deli Reform oder Albadl HC)
50g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Zitronenabrieb

1 Prise Salz

100g Lemon Curd + 5 EL Lemon Curd

3 TL Zitronensaft

75g Puderzucker

Zubereitung

1.

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Zitronenabrieb, Salz und 65g Lemon Curd zu
einem glatten Teig verriihren. Den Teig zu einer ca. 40cm langen Rolle formen und
in Frischhaltefolie wickeln und fur 1 Stunde in den Kihlschrank legen.

Die Teigrolle in etwa 1cm breite Stiicke schneiden und diese zu Kugeln formen. Die
Kugeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und mit einem
Kochloffelstiel Mulden in die Kugeln driicken.

3 EL Lemon Curd in einen Gefrierbeutel/Spritzbeutel fullen und die Mulden damit

fullen.

. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Ober-/Unterhitze fur 12 Minuten backen und

danach auf einem Kuchenrost abkiihlen lassen.
Aus Zitronensaft und Puderzucker einen Guss rithren und Uber die Platzchen

sprenkeln.
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