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KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 18

FEINE BUTTER-SABLES MIT 4 AROMEN

ZUTATEN

200 g Butter

170 g hellbrauner Rohrzucker

2 Prisen Salz

Mark 1 Vanilleschote

300 g Dinkelmehl (Type 630)
1-2 EL Milch nach Bedarf

fein abgeriebene Schale % Bio-
Zitrone

1 EL getrocknete Verbeneblatter
oder 1 Teebeutel Verbenentee

1 gehaufter TL Earl-Grey-Tee oder
1 Teebeutel

fein abgeriebene Schale % Bio-
Orange

1-2 TL Chai-Masala-Gewdiirz

ca. Ya geriebene Tonkabohne

Fir ca. 96 Stick

ZUBEREITUNG

Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze schmelzen, abkiihlen lassen.
Zucker, zwei Prisen Salz, Vanillemark und Mehl in eine Schissel
geben. Butter untermengen und mit den Handen durchkneten.
Nach Bedarf 1-2 EL Milch unterriihren, so dass ein gut formbarer,
nicht zu weicher Teig entsteht.

Teig vierteln. Fir die Zitronenverbene-Sablés die Verbeneblatter
mit dem Zitronenschalenabrieb in einer elektrischen Kaff eemiihle
fein mahlen. Masse unter eine Teigportion kneten. Daraus eine
Teigrolle von 2,5-3 cm Durchmesser formen und in
Butterbrotpapier einrollen.

Fir die Earl-Grey-Sablés die Teeblatter mit der Orangenschale fein
mahlen. Ebenfalls in eine Teigportion einarbeiten und wie oben
beschrieben weiter verarbeiten.

Fir die Chai-Sablés die Gewiirzmischung unter eine Portion kneten.
Die Menge hangt von der jeweiligen Schéarfe und Intensitat der
Gewiirzmischung ab. Wie oben beschrieben verfahren.

Fir die Tonkabohnen-Sablés ca. ein Viertel der Tonkabohne an
einer feinen Reibe abreiben. Unter den Teig kneten. Sollte das
Tonkabohnen-Aroma zu zaghaft sein, noch etwas mehr in den Teig
reiben.

Alle Teigrollen fir mindestens 30 Minuten in den Kiithlschrank legen.
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FEINE BUTTER-SABLES MIT
4 AROMEN

Backofen auf 150 °C CircoTherm® Heil3luft vorheizen. Vier Backbleche
mit Backpapier auslegen. Die Teige aus dem Papier rollen. Mit einem
scharfen Messer von jeder Rolle 24 Scheiben von ca. 6-8 mm
Dicke abschneiden. 24 Teigtaler jeweils mit etwas Abstand auf ein
Backblech legen.

Die vier Bleche in den Backofen einschieben. Die Sablés in ca.

15 Minuten hellgelb backen.Kekse sollten nicht gebréaunt, sondern
noch hell sein. Bleche aus dem Ofen nehmen und die Sablés auf
dem Blech abkiihlen lassen.

Die abgekiihlten Kekse — nach Sorte getrennt — in Dosen mit
Deckel aufbewahren. Sie halten sich ca. 2 Monate.






