
 
 
 
 

  

 

Lebkuchen -Himbeer -Linzer -Plätzchen  

 

Arbeitszeit :  35 Minuten  

Wartezeit:   30 Minuten  

Backzeit:   10 Minuten  

Schwierigkeitsgrad:  einfach  

 

Nährwerte pro  Portion ca.  

Fett  5,6  g  

Kohlenhydrate  11,2 g  

Eiweiß  1,1 g  

Brennwert  422  kcal / 101 kJ  

 

Zutaten für  ca. 40 Plätzchen  

Teig:  

275 g Mehl  

100 g brauner Zucker  

100 g gemahlene Mandeln  

20 g entöltes Kakaopulver  

1 Päckchen Vanillezucker  

1 TL Lebkuchengewürz  

1 Prise Salz  

180 g kaltes Butaris Butterschmalz  

1 Ei (Größe M)  

 

Glasur und Füllung : 

10 g  gefriergetrocknete Himbeeren  

100 g Puderzucker  

4 EL Milch  

100 g Himbeergelee  

 

 

Zubereitung:  

 

Schritt 1/3  

 

Für den Teig  Mehl , Zucker, Mandeln, Kakaopulver, Vanillezucker, 

Lebkuchengewürz und Salz in einer Schüssel vermengen. Kaltes Butaris 

Butterschmalz in kleinen Portionen hinzufügen und mit den  Knethaken des 

Handrührgerätes zu einem krümeligen Teig verarbeiten. Eigelb  und Eiweiß 

trennen. Eigelb  zu m Teig geben , verkneten , zu einer Kugel formen und a bgedeckt 

für mind estens 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.  

 



 
 
 
 

  

 

Schritt 2/3  

 

Backofen auf 155 °C Umluft (175 °C Ober -/Unterhitze) vorheizen. Teig halbieren und 

eine Hälfte auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche etwa 3 mm dick ausrollen. Mit 

einem runden, bemehlten Ausstecher (ca. Ø 5 cm) Kreise ausstechen  und auf 

ein em  mit Backpaper ausgelegte n  Backblech verteilen . Z weite Teighälfte ausrollen 

und weitere Plätzchen ausstechen . Aus der  Mitte jeweils ein kleines Motiv oder 

Loch ausstechen  und auf ein em  zweiten  mit Backpapier ausgelegten  Backblech 

legen. Im vorgeheizten Backofen für ca. 10 Minuten backen . V ollständig auskühlen 

lassen.  

 

Schritt 3/ 3 

 

Für die Glasur  1 TL  der gefrie rgetrockneten  Himbeeren  mit einem Mörser  zu einem 

feinen Pulver mahlen. Himbeerpulver,  Puderzucker und Milch zu einer 

dickflüssigen, glatten Masse verrühren. Oberseite der Plätzchen mit Loch in die 

Glasur tauchen, mit restlichen Himbeeren bestreuen und di e Glasur fest werden 

lassen. Alternativ zu der Zuckerglasur kann auch Schokoladenglasur verwendet 

werden. Himbeergelee leicht erwärmen und die Unterseite der  Plätzchen ohne 

Loch damit bestreichen. G lasierte Oberseite aufsetzen  und fest werden lassen . 

Lebkuchen -Himbeer -Linzer -Plätzchen  genießen oder verschenken.  

 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz ) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert 

werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine 

ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen ni cht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz 

(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. 

Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 



 
 
 
 

  

 

Bei Rückfragen wende n Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

