
Ausstecherle / Butterplätzchen 
 

Zutaten 

Teig 
90 g Zucker 

200 g kalte Butter 

300 g Mehl 

1 Päckchen Vanillezucker 

1 Prise Salz 

 

Dekoration Variante 1 

(vor dem Backen) 
1 Eigelb 

Zuckerstreusel 

 

Dekoration Variante 2 

(nach dem Backen) 
3 Esslöffel Puderzucker 

1 Esslöffel Zitronensaft 

(Lebensmittelfarbe) 

Zuckerstreusel oder 

Zuckerperlen 

 

 

 

Werkzeug 
Rührschüssel 

Buttermesser 

Handrührgerät mit 

Knethaken oder Hände 

Nudelholz 

Ausstecher 

Backblech mit Backpapier 

Pinsel oder kleiner Löffel 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zubereitung  

Plätzchen zubereiten 
1. Gebe alle Zutaten für den Teig in eine Schüssel. Zerkleinere die Butter grob mit einem Messer. 

2. Knete die Zutaten mit dem Handrührgerät (mit Knethaken) oder mit den Händen zu einem 

festen Teig.  

3. Verstreue ein bisschen Mehl auf einer sauberen Arbeitsfläche. Rolle den Teig darauf 5 mm 

dick aus.  

4. Lege die Plätzchen auf ein Backblech mit Backpapier. Wenn der Teig am Tisch klebt kannst du 

ihn vorsichtig mit einem Messer lösen. 

5. Heize den Ofen auf 200°C Ober/Unterhitze vor.  

 

Dekoration Variante 1 (vor dem Backen) 
1. Trenne ein Ei. Rühre das Eigelb mit einem Löffel geschmeidig.  

2. Bestreiche die Plätzchen mit Eigelb. Nutze dafür einen Pinsel oder einen kleinen Löffel. 

3. Streue Zuckerstreusel auf die Plätzchen 

4. Backe die Plätzchen im vorgeheizten Ofen 10-15 Minuten. 

 

Dekoration Variante 2 (nach dem Backen) 
1. Backe die Plätzchen ohne Eigelb und Dekoration im vorgeheizten Ofen 10-15 Minuten.  

2. Verrühre den Puderzucker mit dem Zitronensaft bis keine Klümpchen mehr da sind. Wenn du 

möchtest, kannst du den Zuckerguss mit Lebensmittelfarbe färben. 

3. Bestreiche die abgekühlten Plätzchen mithilfe eines Pinsels oder eines kleinen Löffels mit dem 

Zuckerguss ein. Dekoriere sie mit Zuckerstreuseln oder Zuckerperlen. 
















