Die Kiiche

1-2-3-Teig nach Kurt Singer

https://lwww.diener.cc/rezepte/1-2-3-teig-nach-kurt-singer/

100 g Staubzucker

200 g Butter

300g Mehl W 700

1 Ei (kann man, muss man aber nicht)

Beim Zusammenwirken darauf achten, dass der Teig nicht zu warm wird. Danach rasten lassen im
Kihlschrank oder an einem kihlen Ort.

Nicht zu dinn ausrollen, aber auch nicht zu dick (3mm ist gut). Darauf achten, dass der Teig nicht
reif3t.

Wenn der Teig brandig wird, er beginnt zu brechen, so kann man ihn durch Zugabe von etwas Eiweil3
oder Milch retten, er schmeckt dann aber anders und hat eine andere Beschaffenheit.

Fur die Eisenbahner wird der Rohmarzipan mit Eiweil3 solange verdinnt, bis man die ,Schienen®
aufspritzen kann. Die Marmelade mitbacken, zumindest kurze Zeit, sonst ist das Gebéck nicht
grifffest.

Dasselbe gilt fur die Husarenkrapfer!.

Den Murbteig kann man mit etwas Kakao (gesiebt!!) einfarben. Damit lassen sich mehrfarbige
Gebacke wie Spiralen, Schachbretter usw. herstellen. Damit sich die einzelnen Schichten nicht
trennen, mit Eistreich oder zumindest Wasser die einzelnen Schichten bestreichen.

Murbteig sollte nicht zu heif3 gebacken werden. (ausprobieren)
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