
Deine Kochwelt
D E I N E  K O C H W E LT  E N T D E C K E N

Mürbeteig – Grundrezept
5 Schritte 40 Min Wartezeit

Z U TAT E N

450 g Mehl (glatt bzw. Type 405), ge­

siebt

300 g kalte Butter

150 g Staubzucker (Puderzucker)

1 Ei

1 Prise Salz

abgeriebene Schale von ½ Bio-Zitrone

1 Päckchen Vanillezucker

Z U B E R E I T U N G

0
Das Mehl auf die Arbeitsfläche sieben. Die kalte Butter in kleine Würfel schnei­

den und mit Mehl und Staubzucker rasch zwischen den Händen zu feinen Brö­

seln zerreiben.

1
In die Mitte eine Mulde drücken. Ei, Salz, Zitronenschale und Vanillezucker hin­

eingeben und alles zügig zu einem glatten Teig verkneten. Nur so lange kneten 

wie nötig, sonst wird die Butter warm und der Teig brüchig.

2
Den Teig flach drücken, in Folie wickeln und mindestens 30 Minuten kalt stellen.

30 Min Wartezeit

3
Für Plätzchen den Teig etwa 3 mm dick ausrollen, ausstechen und auf ein Back­

blech mit Backpapier legen.

4
Bei 170 °C Ober-/Unterhitze etwa 10 Minuten hell backen.

10 Min Wartezeit

Dieses Rezept auf dem Handy
QR scannen — Schritt-für-Schritt-Kochmodus, Portionen umrechnen und vorlesen lassen. Kostenlos auf deine-kochwelt.de


