	Sachbezeichnung: Mürbteig (= 1 : 2 : 3 Teig)


	Zutaten:

250 g Mehl – glatt

160 g Butter

80 g Staubzucker

2 Stk. Dotter


	Zubereitung:

· Mehl auf Nudelbrett sieben;

· Butter ins Mehl einschneiden und mit Mehl abbröseln, Zucker dazusieben;

· Grube formen, Dotter in die Grube geben, verrühren und rasch zu Teig verkneten;

· Teig ca. 20 min. im Kühlschrank rasten lassen; 

· Teig ausrollen, beliebig formen, auf Blech legen;

· Gebäck bei ca. 200 °C kurz backen.



	Merke: 

· Staubzucker und Mehl sieben.

· Rasch und kühl arbeiten, damit die Butter nicht weich wird (dann wird der Teig nämlich „brandig“).

· Bleche brauchen für Mürbteig nicht befettet werden.

· Mürbteiggebäck hell backen und gleich vom Blech nehmen.

· Mürbteig ist sehr fettreich, deshalb nur in kleinen Mengen essen.




	Sachbezeichnung: Topfenmürbteig


	Zutaten:

250 g Mehl – glatt

Salz

200 g Butter

250 g Topfen


	Zubereitung:

· Mehl auf Nudelbrett sieben, salzen;

· Butter ins Mehl einschneiden und mit Mehl abbröseln, Topfen rasch dazukneten;

· Grube formen, Dotter in die Grube geben, verrühren und rasch zu Teig verkneten;

· Teig ca. 20 min. kalt rasten lassen; 

· Teig ausrollen, beliebig formen, auf Blech legen;

· Gebäck bei ca. 220 °C anbacken, bei 180 °C fertig backen.




