FICHTEN:-
SHORTBREAD

wild
kraut

WUSSTEST DU, DASS DU FICHTEN-, TANNEN-, KIEFERN-, DOUGLASIEN- ODER
ZIRBENNADELNSUPER IN DER KUCHE VERWENDEN KANNST? WIE WARE ES DAHER AN
WEIHNACHTEN MIT PLATZCHEN AUS DEM WALD?

ZUTATEN

+ 2-3 EL frische
Fichtennadeln

- 80 g Zucker

+ 250 g zimmer-
warme Butter

+ 1 Prise Salz

- 1 EL getrockneter
Zitronenabrieb

+ 250 g Mehl

+ 125 g Maisstarke

ZUBEREITUNG

Frische Fichtennadeln in einem Hochleistungsmixer bzw.
einer elektrischen Gewiirz-/Kaffeemiihle zu feinem Pulver
verarbeiten. Das Pulver ggf. durch ein Sieb streichen.
Anschliefend mit dem Zucker mischen.

Butter, Salz und Fichtennadel-Zucker mit dem Handriihr-
gerit oder in der Kiichenmaschine aufschlagen, bis die
Masse cremig ist. Zitronenabrieb unterrithren. Mehl und
Stirke mischen und tiber die Buttermasse sieben. Alles zu
einem Teig verkneten.

Teig auf einem Stiick Backpapier circa 1 cm dick rechteckig
ausrollen. Mit einem Messer die Schnittkanten der Kekse
einritzen. Teig mit einer Gabel in kurzen Abstinden
einstechen. Backpapier auf ein Brett geben und 30 Minuten
in den Kiihlschrank stellen. Backofen auf 170 °C (Umluft)
vorheizen. Gekiihlte Teigplatte mit dem Backpapier auf ein
Blech ziehen. Shortbread etwa 25 Minuten hell backen.
Noch heif3 in Stiicke schneiden.
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