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Zutalen:
Für ca. 25 Stück

Teig:

1 25 g Butter,

weich 70 g Zucker

2 Eigelb

30 g Ouittenkonfitüre
15 Kardamom-

Kapseln, im Mörser
gequetscht, Schalen

entfernt
200 g Mehl

Glasur:

2 Beutel Hagebuttentee

1 00 g Pudezucker
Kandierte Früchte und
Zuckergarnituren für
die Gamitur, nach

Belieben

Iubeleitung:
1 Für den Teig Butter

und Zucker cremig

rühren. Eigelb, Konfitijre

und Kardamom dazumi-
schen. Mehl mit einem

Teighorn daruntermi-

schen, rasch zu einem

Teigballen zusammen-

drücken, flachdrücken

und 1 Stunde zuge-

decK kühl stellen.

2 Teig auf wenig Mehl

5 mm dick auswallen.

Steme verschiedener

Grösse ausstechen. Auf

ein mit Backpapier

belegles Blech legen.

lm unteren Drittel des

auf 1 90 'C vorge-
heizten Ofens ca. 20
Minuten backen. Auf

einem Grtter auskuhlen.

3 Für die Glasur

14 Tasse dunkelroten
Hagebuttentee zube-
rerten. So vlel Tee mit

dem Puderarker
mischen, bis eine

dicldüssige Glasur

entstanden ist. Die

Steme damit bepinseln,

evü. mehrere Steme

auleinanderkleben, mit

kandierten Früchten

und Zuckergamituren

vezieren, trocknen. ln

einer Dose aufbewah-
ren.

Weise Glasur nur mit

Pudeiucker und
Wasser zubereiten.

t
i
t

I

t

I

!

I

I
L


