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Das Rezept fiir Heidesand ist simpel! - Foto: © nelje - stock.adobe.com

Rezeptinfos

VORBEREITUNGSZEIT BACKZEIT

20 Min. (+ iiber 8-10 Min.
Nacht Kiihlen)

GERICHT SCHWIERIGKEIT
Gebiack Einfach

GESAMTZEIT PORTIONEN
ca.24 h ca. 40 Stiick
PREIS

Preiswert

Zutaten fiir den Heidesand

250¢g Butter
180 g Zucker

1Packchen Vanillezucker

3759 Weizenmehl

1Prise Salz
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Zubereitung der Heidesand Kekse

e Butter in einer Pfanne schmelzen, bis sie leicht braun wird, und dann in der Pfanne
auskuhlen lassen. Die braunliche Farbe bringt ndtiges Aroma mit sich, daher lohnt sich
dieser Schritt.

e In der Zwischenzeit Zucker, Mehl, Vanillezucker und eine Prise Salz in eine Schissel
geben und locker durchmischen. Dann die ausgekuhite Butter hinzufiigen und
behutsam mit den Handen oder einem Teigschaber zu einem glatten Teig verkneten.
Wichtig: nicht zu lange kneten! Der Teig bleibt absichtlich sandig und kérnig — das ist
typisch fir Heidesand.

Mehrere Stangen aus dem Teig formen, einzeln in Frischhaltefolie wickeln und tber
Nacht in den Kihlschrank legen. Dies ist essentiell, denn der Teig muss fest werden.

Am nachsten Tag die Teigstangen aus dem Kuhlschrank nehmen und einige Minuten
bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Dann ca. 1-1,5 cm dicke Scheiben mit einem
scharfen Messer abschneiden. Die Scheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen - nicht zu dicht aneinander.

e Bei 200 Grad Ober-/Unterhitze fir ca. 8-10 Minuten backen. Die Kekse sollten nur
ganz leicht braunlich werden. Herausnehmen und auf einem Backgitter abkuhlen
lassen. Guten Appetit!
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Tipps fiir das Rezept

Tipp der Redaktion

Kihlzeit verkiirzen: Wer nicht so lange warten mdchte, kann den Teig statt Uber Nacht fur
1-1,5 Stunden in den Tiefkuhler legen. Der Teig wird so schneller fest.

Mirbeteig richtig kneten: Der Heidesand-Teig ist ein klassischer Mirbeteig und sehr
broselig. Das ist erwlnscht! Kneten Sie nicht zu lange und nicht zu kraftig, sonst wird das
Geback zah statt knusprig.

Aufbewahrung: Lagern Sie Heidesand in luftdichten Behaltern oder Platzchendosen bei
Raumtemperatur. Mit einem Stuck Brot in der Dose bleiben sie mehrere Wochen knusprig.

Das Rezept im Internet: https://www.rezepte-und-
tipps.com/rezepte/festtagsessen/weihnachtsrezepte/plaetzchenrezepte/heidesand.html
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