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	Butterteig kalt verarbeiten
Kleine Portionen auswallen

Butterteig auf wenig Mehl auswallen

Eisweissteige auf wenig Zucker oder

Nüssen auswallen. Teige evtl. zwischen 

Frischhaltefolie oder Backpapier auswallen

Gleichmässig dick auswallen,

evtl. Teighölzer verwenden
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	Teig vor dem Ausstechen

mit Spachtel lösen

Formen exakt ausstechen oder

ausschneiden

Platzsparend ausstechen

	
	

	
	

	[image: image3.jpg]



	Guetzli auf mit Backpapier belegtes
Blech legen
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	Butterguetzli vor dem Backen kühl stellen
Eiweissguetzli vor dem Backen einige Stunden

antrocknen lassen
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	Eigelb zum Bestreichen mit wenig 
Wasser verdünnen

Eigelb vor dem Backen gleichmässig

und sparsam aufstreichen

Glasuren nach dem Backen sorgfältig

mit Pinsel oder Messer auftragen
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	Butterguetzli backen
Ofenmitte 180° C

Eiweissguetzli backen

Ofenmitte 240° C

Eiweissguetzli sollen aussen trocken und 

innen noch feucht sein
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