Rosinenhdéckerli

Zutaten:

Vorbereitungszeit 30 Minuten  Backzeit: 10 Minuten

« 125 g Zucker

« 100 g Butter

« 2Eier

« 250 g Mehl|

« 125 g Rosinen

» 1 unbehandelte Zitrone

 Margarine zum fetten des Backblechs

Fur die Glasur:

« 100 g Puderzucker
« Saft von % Zitrone

Bevor du anféngst:

Stelle die Zutaten, das Handrlhrgerat und eine groRe Schiissel
bereit. Das Backblech streichst du mit einem Backpinsel gut mit
Margarine ein. Reibe die Schale einer halben Zitrone mit einem
Reibeisen ab. Nimm die Butter aus dem Kuhlschrank, so dass sie
weich wird und du sie besser rithren kannst.

So wird’s gemacht:

. Gib die weiche Butter und den Zucker in die Ruhrschiissel und
verruhre die Zutaten mit dem Handriihrgerat. Dann schlagst du
noch die Eier dazu und verriihrst das Ganze so lange miteinander,
bis eine schaumige Masse entsteht. Dann fugst du die
abgeriebene Zitronenschale bei.

. Heize nun das Backrohr auf 180 Grad vor. Dann gibst du zum Teig
nach und nach das Mehl und riihrst vorsichtig weiter. Zum Schluss
kommen noch die Rosinen in den Teig. Jetzt rithrst du den Teig
nochmals grindlich durch.

. Nun nimmst du mit einem Teeléffel vom Teig kleine Haufchen und
legst diese auf das gefettete Backblech. Die Rosinenhdckerli
werden bei 180 Grad auf der mittleren Schiene 10 Mini tan



