Zutaten:

2 Eier

150 g Butter

125g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

1 Bio-Zitrone

300 g Mehl

2 TL Backpulver
Etwas Milch

150 g Puderzucker
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/ Heize den Ofen auf 180°C vor.

Gib die Butter mit dem Zucker, dem Salz

und dem Vanillezucker in eine Riithrschiis-
sel und verriihre das Ganze.

'Fiige die Eier nach und nach hinzu
und rithre die Zutaten schaumig.

' Wasche die Zitrone, reibe die Schale
zur Halfte ab und gib diese ebenso in die
Schiissel. Presse den Saft aus und stelle

ihn beiseite.

' Fiige nun auch das Backpulver mit
dem Mehl und der Milch hinzu und
verriihre das Ganze zu einem glatten Teig.

' Belege ein Blech mit Backpapier
und setze mit einem Essloffel kleine Teig-
haufchen auf das Blech.

/) Schiebe das Blech in den Ofen und
backe die Untertassen 15 Minuten gold-
braun.

' Lasse sie danach auskiihlen. Drehe
die Teilchen zum Verzieren um.

Fiir den Guss: Verriihre 150 g Puderzucker {0 B
mit 2 EL Zitronensaft und bestreiche die

glatte obere Seite der Untertassen mit
dem Guss.
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