Fiillung:
Gottlieber «<Morgenstinde» ca. 1008

Teig-Zutaten:
250 g Butter (weich)

Zuck
R Dekoration (nach Bedarf):

1 Fi
. Vollmilchschokolade
1 Teeloffel Vanilleextrakt B B .
gerostete Haselniisse ganz oder bereits gehakt
500 g Mehl
Puderzucker

eine Prise Salz i L )
Gottlieber «<Huusschoggi-Traumli»

Anleitung:
Den Ofen auf 180 Grad Celsius vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

In einer grossen Schiissel die weiche Butter und den Zucker miteinander verriithren, bis die Mischung
cremig ist. Das Ei und eine Prise Salz hinzufiigen und gut unterriihren. Den Vanilleextrakt hinzufiigen
und weiter rithren, bis alles vermischt ist. Das Mehl nach und nach dazugeben und gut vermengen. Der
Teig sollte eine homogene Konsistenz haben.

Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und fiir mindestens 3o Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
Nach dem Kiihlen den Teig auf einer leicht bemehlten Fliche ausrollen. Die Dicke des Teigs sollte etwa
5 mm betragen.

Guetzli ausstechen und auf das vorbereitete Backblech legen.

Backen:
Die Guetzli im vorgeheizten Ofen (Umluft 160 Grad) fiir etwa 8-10 Minuten goldbraun backen. Die
genaue Backzeit kann je nach Ofen variieren.

Dekorieren:
Guetzli zuerst vollstandig abkiihlen lassen.

Mehrere Loffel «Morgensiinde» in einer Schiissel auf dem Wasserbad leicht erwidrmen, damit sie eine
flissigere Konsistenz bekommt. Einen kleinen Loffel «<Morgensiinde» auf ein Guetzli geben, nicht
verstreichen. Ein zweites Guetzli derselben Form darauflegen und leicht andriicken, damit sich die

«Morgensiinde» zwischen den Guetzli verteilt. Abkiihlen lassen.

Gerostete Haselniisse kleinhacken. Vollmilchschokolade im Wasserbad schmelzen, auf das gefiillte
Guetzli streichen und mit gerdsteten Haselniissen bestreuen.

Alternativ Puderzucker mit Gottlieber «Huusschoggi-Traumli» mischen und Guetzli bestreuen.

Mit Freude geniessen.




