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ZUBEREITUNG
Alle Zutaten für den Teig zu einer glatten, 
homogenen Masse verkneten und anschlie -
ßend bis zwei Stunden kühl stellen.

Den Backofen auf 200 Grad (Ober-/Unter  -
hitze) bzw. 180 Grad (Umluft) vorheizen. 
Aus dem Teig gleich große Kugeln (zwei bis 
drei Zentimeter Durchmesser) formen. Die 
Kugeln auf einem mit Backpapier belegten 
Back blech verteilen. 

Mit einem in Mehl getauch ten Kochlöffel-
stiel vorsichtig Mulden in die Kugeln drücken.

Abschließend die Konfi türe glatt rühren und 
in die Mulden füllen. Die Plätzchen dann im 
vorgeheizten Backofen für 10 bis 15 Minuten 
goldgelb backen. Danach die Plätzchen aus -
kühlen lassen, mit Puderzucker bestäuben 
und weihnachtlich genießen!

ZUTATEN 
Für den Teig: 

250 g Mehl  

1 gestrichener TL 

Backpulver  

100 g Zucker  

1 Prise Salz  

1 Päckchen 

Vanillezucker  

3 Eigelb

150 g Butter 

Für die Füllung: 
Johannisbeer- oder 

Himbeerkonfi türe

Zum Bestäuben: 

etwas Puderzucker 

Engelsaugen
ca. 40 Stück


