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ezepte vom Land

finieperties

Zutaten | ca. 100 bis 120 stiick

2009 weiche Butter

30049 Zucker

1 Pck. Vanillezucker
Zimt

4 Eier

50049 Mehl

Zubereitungszeit: 10 Min., Garzeit: pro Stlck ca. 30 - 45 Sek.
Der Teig muss ca. 30 Min. kuhl stehen.

Zubereitung:

¢ Butter zusammen mit Zucker und Vanillezucker mithilfe der Ruhrbesen des HandrUhrgerates
schaumig ruhren und nach Geschmack mit Zimt wirzen.

e Eier unterrthren.
*« Mehl unterrtuhren.
* Den Teig 30 Minuten kalt stellen.

¢ Mit einem Teeloéffel kleine Portionen vom Teig nehmen und mit bemehlten Fingern zu kleinen
Kugeln formen.

* Diese nach und nach im Hérncheneisen fur Neujahrskuchen abbacken.

* Die heiBen Klchlein sofort zum Formen in einen Trichter rutschen und auskuthlen lassen.

Tipp:

Dieses Geback gehért in der Grafschaft Bentheim wie Neujahrskuchen und Schoosollen zu Silvester und
Neujahr.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf ein Stuck von 12,5 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiweil Kalzium
47.9 keal 1,949 6.77 9 0.80¢g 2,38 mg
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