Lavendel-Zitronen-Cookies

Arbeitszeit: 15 Minuten
Backzeit: 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Stuck ca.

Fett 99
Kohlenhydrate 209
Eiweil3 39
Brennwert 170 kcal / 710 k3

Zutaten flr 1 Portion (30 Stlcke)

Cookies:

3 TL getrocknete Lavendelbllten

100 g Zucker

Y2 Bio-Zitrone

180 g weiches Butaris Butterschmalz

14 Dose gezuckerte Kondensmilch (ca. 180 g)
320 g Mehl

1TL Backpulver

1 Prise Salz

50 g backfeste weif3e Schokoladen-Chunks

Verzierung:

1 Bio-Zitrone

250 g Puderzucker

2 Tropfen Lebensmittelfarbe, lila
14 TL LavendelblUten

Zubereitung:
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Backofen auf 170°C Umluft (190°C Ober-/Unterhitze) vorheizen und zwei

Backbleche mit Backpapier auslegen.
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Fur die Cookies LavendelblUten und einen gestrichenen EL vom Zucker in einem
Morser fein zerstol3en. Zitrone waschen, trocknen, Schale abreiben und auspressen.
Restlichen Zucker, Lavendelzucker und weiches Butaris Butterschmalz in einer
RUhrschissel mit dem HandrUhrgerat cremig ruhren. Kondensmilch,
Zitronenabrieb und -Saft unterrhren. Mehl, Backpulver und Salz zugeben und mit
den Knethaken zu einem homogenen Teig verarbeiten. Schokoladen-Chunks
vorsichtig unterheben.
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Aus dem Teig etwa 30 gleich grof3e Kugeln formen und mit ausreichend Abstand
auf die vorbereiteten Backbleche setzen. Kugeln leicht flach dricken und
Lavendel-Zitronen-Cookies im vorgeheizten Backofen fur ca. 10-12 Minuten
goldgelb backen. Kekse auf einem Kuchengitter vollstandig auskuhlen lassen
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Fur die Verzierung Zitrone waschen, trocknen, eine Halfte auspressen, die andere
Halfte in dUnne Scheiben schneiden und vierteln. Puderzucker, Zitronensaft und
Lebensmittelfarbe in einer Schussel geschmeidig ruhren. Glasur auf die Lavendel-
Zitronen-Cookies verteilen, mit LavendelblUten und Zitronenscheiben dekorieren,
trocknen lassen und servieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergréoBBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.


mailto:butaris@adpublica.com

