
S
pitzbuben 

e
rg

ib
t 5

0
-60 S

tück 

' 

K
ühl stellen: Teig ca, 1 S

td
./ G

uetzli ca. 15 M
in. 

B
acken: 6

-8
 M

in. 

2
5

0
 g B

u
tter o

d
e

r M
arg

arin
e 

125 g P
u

d
erzu

cker o
d

e
r Z

ucker 
2 T

e
e

lö
ffe

l V
an

illezu
cker 

in
 einer S

chüssel w
eich rühren 

1 P
rise S

alz 

1 E
iw

eiss, le
ich

t ve
rklo

p
ft 

3
5

0
g

 M
e

h
l 

alles beigeben, rühren, ~is die M
asse hell ist 

d
a

ru
n

te
rrü

h
re

n
 

beigeben, zu einem
 T

eig zusam
m

enfügen, 
zu

g
e

d
e

ckt ca. 1 S
td. kühl stellen 

F
o

rm
en

: T
eig ca. 30 M

in. vo
r d

e
m

 A
usw

allen aus d
e

m
 K

ühlschrank nehm
en. 

P
o

rtio
n

e
n

w
e

ise
 zw

ischen einem
 a

u
fg

e
sch

n
itte

n
e

n
 P

lastikbeutel (siehe B
ild) 

2 m
m

 d
ick ausw

allen. P
lätzchen von 4

-5
 cm

 0 (M
ini-S

pitzbuben 2 cm
 0

) 
ausstechen. B

ei d
e

r H
ä

lfte
 d

e
r G

uetzli m
it e

in
e

m
 F

örm
chen die M

itte
 

ausstechen. G
uetzli a

u
f ein m

it B
ackpapier b

e
le

g
te

s B
lech legen, ca. 15 M

in. 
kühl stellen. 

B
acken

: 6
-8

 M
in. in

 d
e

r M
itte

 des a
u

f 200 G
rad vorgeheizten O

fens. 

F
ü

llu
n

g
 

ca. 2
0

0
 g G

elee (Johannisbeeren/Q
uitten) 

o
d

e
r K

o
n

fitü
re (H

a
g

e
b

u
tte

n
/ 

O
ra

n
g

e
n

/ A
prikosen) 

in
 einem

 P
fännchen e

rw
ä

rm
e

n
, 

g
la

ttrü
h

re
n

, a
u

f d
ie

 fla
ch

e
 S

eite d
e

r B
ödeli 

verteilen 

w
e

n
ig

 P
u

d
erzu

cker 

V
arian

te 

K
irschbuben 

D
eckeli d

a
m

it bestäuben, aufsetz, 

B
esser ausw

allen 
Teig zw

ischen einem
 

aufgeschnittenen 
P

lastikbeutel o
d

e
r 

K
larsichtfolie ausw

allen. 

G
uetzli m

it K
irschfüllung zusam

m
ensetzen. 

K
irschfüllung: 75 g B

u
tte

r w
eich rühren, 75 g P

uderzucker, 2 E
sslöffel 

M
a

n
d

e
lp

ü
re

e
 aus d

e
m

 G
las u

n
d

 1 E
sslöffel K

irsch g
u

t darunterm
ischen, kurz 

kühl stellen. G
ebackene G

uetzli d
a

m
it füllen. 
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farb
ig

e R
ingli 

A
us 1 P

ortion T
eig verschieden grosse 

R
ingli ausstechen. 

F
orm

en, B
acken und Füllen: S

iehe S. 12. 

15 G
lasieren: D

ie ausgekühlten G
uetzli m

it 
farbiger P

uderzuckerglasur (S. 24) 
bestreichen. Für helle F

arbtöne vorsichtig 
dosieren. 
V

erzieren: N
ach B

elieben w
eisse Z

ucker­
kügeli über die noch fe

u
ch

te
 G

lasur 
streuen. 
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