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Zutaten fir den Teig | Viel SpaB beim Backen l

* 75¢ weiche Butter

% 40g Butter

% [ Prige Salz

% 2 Eier

% 250¢ Mehl

% 3gestrichene TL (ca. [5g) Backpulver
% 100 ml Mileh

Zutaten fir den Guss und die Verzierung

% 200g Puderzucker

* etwag Zitrone oder Wasser
* Lebengmittelfarbe, Zuckerschrift Smarties, Kuvertiire

Zubereitung:

Die weiche Butter mit dem Ruhrgerat geschmeidig rihren. Den Zucker hinzufiigen und mehrere
Minuten rihren, big die Magge hell und cremig aufgeschlagen igt.

Nach und nach die Eier unterrohren. Mehl und Backpulver vermigchen. Mehl und Mileh hinzuftigen
und glattrihren.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Mit zwei Eqgloffel kleine Teighaufchen aufe Backpapier
getzen (ca. 9 Stiick).

Die Glickekafer bei I80°C (Ober-und Unterhitze) ca. 12 Minuten backen, big sie ganz leicht
gebraunt gind.
Gluckskafer nach der Backzeit vom Blech nehmen und auf einem Gitter augkihlen laggen.

Duderzucker mit etwag Zitrone oder Wagger zu einem zihen Gueg verarbeiten. Lebengmittelfarbe
hinzufigen.Nun die Glackekafer gegtalten.



