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Doppelte gefüllte Mürbchen

Teig

· 325g Weizenmehl

· 3g (1 gestrichener Teelöffel)
Backpulver

· 100g Zucker

· 1 Päckchen Vanillin-Zucker

· 1 Ei

· 200g Sanella

Füllung

Marmelade oder Gelee (Johannisbeer, Erdbeer, Himbeer etc., je nach Geschmack)

Mehl und Backpulver mischen und auf die Tischplatte sieben. In die Mitte eine Vertiefung drücken, Zucker, Vanille-Zucker und Ei hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. Darauf die in Stücke geschnittene kalte Margarine geben, mit Mehl bedecken und von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, wird der Teig eine Zeit lang kaltgestellt.

Den Teig dünn ausrollen, und mit einer runden, gezackten Form Plätzchen ausstechen. Die Hälfte davon in der Mitte nochmals ausstechen mit einer kleineren Form oder einem Apfelausstecher, sodass Ringe entstehen. Plätzchen und Ringe getrennt auf ein Backblech legen. Die Ringe sind etwas schneller fertig.

Herd vorheizen 175-200°

Backzeit: ca. 7-8 Minuten, keine Umluft

Die erkalteten Plätzchen auf der Oberseite mit Marmelade bestreichen, den Ring darauf legen.

Wenn gewünscht, dann mit Puderzucker abstauben, bevor die Mitte der Plätzchen mit Marmelade gefüllt wird. Dazu die Marmelade im Wasserbad erwärmen, bis sie flüssig wird, und dann mit einem Teelöffel in die Mitte der Ringe einfüllen.

Guten Appetit!
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