
Lemon-Crinkle-Cookies

Description

Zutaten fÃ¼r die Lemon Crinkle Cookies
55 StÃ¼ck

FÃ¼r den Teig benÃ¶tigst du
275 g Weizenmehl Type 405
150 g Zucker
50 g Butter geschmolzen
2 Eier GrÃ¶Ã?e M
2 TL Zitronensaft
1,5 TL Backpulver
1 TL Vanillepaste
Â½ TL Zitronenabrieb bio
Â¼ TL Salz
Lebensmittelfarbe gelb (optional)

Sonstiges
150 g Puderzucker

Zubereitung
1. Schmilz die Butter auf niedriger Temperatur in einem kleinen Topf oder in der Mikrowelle und lass sie
anschlieÃ?end auf Zimmertemperatur abkÃ¼hlen.

2. Wasche die Zitrone grÃ¼ndlich, trockne sie und reibe den gelben Teil der Schale ab. Achte darauf,
dass du nicht den unteren, weiÃ?en Teil der Schale verwendest, da dieser bitter schmeckt. Halbiere die
abgeriebene Zitrone und presse ihren Saft aus.

3. Vermische das Mehl mit dem Backpulver und dem Salz. Am besten funktioniert das mit einem
Schneebesen.

4. Gib den Zucker zusammen mit der abgekÃ¼hlten, geschmolzenen Butter in eine SchÃ¼ssel und
verrÃ¼hre beides fÃ¼r etwa 2 â?? 3 Minuten grÃ¼ndlich in einer KÃ¼chenmaschine oder mit Hilfe
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eines HandrÃ¼hrgerÃ¤tes.

5. RÃ¼hre jetzt auch die Eier, eins nach dem anderen, unter den Teig. Sobald sie sich vollstÃ¤ndig mit
der Butter und dem Zucker verbunden haben, kannst du den Zitronenabrieb, die Vanillepaste und den
Zitronensaft hinzugeben. Wer sich eine besonders intensive Farbe fÃ¼r seine Lemon Crinkle Cookies
wÃ¼nscht, der kann nach Belieben auch noch ein paar Tropfen gelbe Lebensmittelfarbe mit in den
Teig geben.

6. Gib das mit dem Salz und Backpulver vermischte Mehl auf drei Portionen verteilt dazu und rÃ¼hre
es kurz unter, bis keine Klumpen mehr im Teig sind.

7. Decke die SchÃ¼ssel ab und lass den Teig fÃ¼r mindestens 3 Stunden, besser Ã¼ber Nacht, im
KÃ¼hlschrank ruhen.

Tipp

Wer nicht den ganzen Teig auf einmal verarbeiten mÃ¶chte, der kann auch einen Teil zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie einwickeln und einfrieren. Bei Bedarf kann der Teig anschlieÃ?end im
KÃ¼hlschrank aufgetaut und weiter nach Rezept verarbeitet werden.

8. Heize den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vor und belege ein Blech mit Backpapier.

9. Forme aus dem Teig in etwa pralinengroÃ?e Kugeln (ca. 10 Gramm pro StÃ¼ck) und wÃ¤lze sie in
einer SchÃ¼ssel mit dem Puderzucker. Sollte dein Puderzucker sehr klumpig sein kannst du ihn zuvor
durch ein Sieb geben. So wird die Puderzuckerschicht gleichmÃ¤Ã?iger.

10. Lege die vollstÃ¤ndig mit Puderzucker bedeckten Kugeln mit etwas Abstand zueinander auf das
Backblech und backe sie fÃ¼r etwa 10 â?? 12 Minuten im vorgeheizten Backofen. WÃ¤hrend des
Backens gehen die ZitronenplÃ¤tzchen auf und erhalten so ihre typischen Risse auf der OberflÃ¤che.
Wer knusprige Cookies ohne weichen Kern bevorzugt, der kann die Backzeit um ein paar Minuten
verlÃ¤ngern.

11. Lass die Lemon Crinkle Cookies nach dem Backen vollstÃ¤ndig auf dem Blech auskÃ¼hlen und
bewahre sie daraufhin in einer luftdicht verschlieÃ?baren Dose auf. So bleiben sie bis zu zwei Wochen
frisch.
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