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Ich gebe hier die Mengenangaben für eine einfach Portion an. Will man mehr backen, muss man 

einfach die Angaben multiplizieren. 

 

5 Eigelb 

375 g Butter 

190 g Zucker 

500 g Mehl 

für die Deko: 2 Eier zum bepinseln, bunte Deko, Schokostreusel, Hagelzucker ... 

  

Wichtig bei diesem Rezept ist, man darf die Butter nur im Wasserbad schmelzen. Denn nur dann 
wird sie später wieder fest. Dies ist nicht der Fall, wenn man die Butter im Topf schmilzt. 
 
Zuerst wird der Zucker und das Eigelb mit dem Rührgerät schaumig gerührt. Danach gibt man die 

flüssige Butter dazu und rührt alles weiter, bis die Masse langsam fester wird. Dann fügt man nach 
und nach das Mehl hinzu. Zum Schluss braucht man die Knethaken im Rührgerät. Der Teig wird 
nicht ganz fest. Deshalb muss er über Nacht kühl lagern, dabei wird der Teig dank der Butter fest. 
 
Bevor man mit dem ausstechen beginnt, muss man den Teig noch einmal kräftig durchkneten und 

dabei etwas Mehl einarbeiten. Auf einer bemehlten Unterlage den Teig ausrollen und mit den 
gewünschten Förmchen ausstechen. Mit dem verquierlten Ei bestreichen und dekorieren. Im Ofen 

bei 175 Grad backen. 
 
Richtig gut schmecken die Plätzchen allerdings erst nach 1 oder 2 Wochen der Lagerung. 
Erst dann entfaltet sich der Buttergeschmack und sie werden mürbe. 

 


