
Butter X-Mas Pretzel Cookies

Für ca. 20 Cookies:
Für den Teig:
160 g Mehl 50 g Nüsse, fein gemahlen 4 TL Salz
150 g Butter, weich 80 g Zucker 1 Eigelb, hart gekocht
1 TL Vanilleextrakt
Zusätzlich:
1 TL Zimt 2 EL Zucker 1 Eiweiß

Mehl, Nüsse und Salz vermischen. Butter, Zucker mit der Küchenmaschine oder dem Handrühr-
gerät cremig schlagen. Das Eigelb fein zerbröseln oder durch ein Sieb streichen und mit dem
Vanilleextrakt unter die cremige Butter rühren. Die Mehl-Nuss-Mischung zugeben und grob ver-
mischen, bis sich die Zutaten gerade so verbunden haben. Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln
und im Kühlschrank mindestens eine Stunde fest werden lassen.
Vom Teig kleine Stücke von ca. 15-20 g abstechen. Die einzelnen Teigstücke zu einer dünnen
Schnur formen und dann zu einer Brezel zusammenlegen. Die Brezel darf nicht zu fest zusam-
mengezurrt werden, sonst verliert sie beim Backen ihre Form. Die Brezeln im Abstand von ca. 4
cm auf das vorbereitete Blech legen und 30 Minuten in den Kühlschrank geben, damit sie beim
Backen ihre Form behalten. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Das Backblech mit
Backpapier auslegen. 2 EL Zucker und Zimt in einem Schälchen vermischen.
Direkt vor dem Backen die Brezeln mit verquirltem Eiweiß bestreichen und mit Zimtzucker
bestreuen. Dann die Brezeln im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten goldgelb backen. Herausneh-
men und auf dem Blech ca. 10 Minuten abkühlen lassen, dann herunternehmen und auf einem
Kuchengitter vollständig abkühlen lassen.
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