
Guetzli

So einfach geht‘s: 
 
 Teig

 Ʈ Die weiche Butter mit dem Ei und dem Zucker vermischen. 
Mehl, Caotina Original und Zimt hinzufügen. Von Hand zu 
einem glatten Teig kneten. Den Teig eine halbe Stunde im 
 Kühlschrank ruhen lassen.  

 Ʈ Den Teig anschliessend 3  5 mm dick auswallen. Die Guetzli 
ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech  
legen. Die Guetzli in der Mitte des Ofens bei 200 °C  
etwa 10  Minuten backen. Die Guetzli aus dem Ofen holen und 
auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.  
 
Glasur

 Ʈ Für die Glasur alle Zutaten bis und mit Puderzucker mit einem 
Löffel verrühren. Die Mandeln hacken. Mit Hilfe eines Spachtels 
die Glasur auf die Guetzli auftragen und mit den gehackten 
Mandeln bestreuen.

Du brauchst ... 

Teig
200 g  Butter (Zimmer-

temperatur)
1 Ei 
50 g Zucker 
300 g Mehl 
100 g  Caotina Original 

etwas Zimt

Glasur 
1 EL  Caotina Crème 

Chocolat
1 EL Milch 
35 g Puderzucker
  eine Hand voll 

Mandeln

Zubereiten
30 - 60 Minuten

Die Guetzli lassen sich problemlos einige Wochen aufbewahren,  
einfach luftdicht in einem Glas lagern.  

Ohne Glasur können die Guetzli auch 2 - 3 Monate eingefroren werden.  
 

So gelingt das Auswallen noch besser: Den Teig zwischen Backpapier oder  
Klarsichtfolie legen oder mit wenig Mehl bestäuben, damit er nicht klebt. Die Glasur 

gelingt am besten, wenn man sie dünn aufträgt, z.B. mit einem Spachtel.
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C’EST AUSSI SIMPLE QUE CELA ... 
 
 Pâte

 Ʈ Mélanger le beurre mou avec l’œuf et le sucre. Ajouter la 
farine, le Caotina Original et la cannelle. Pétrir jusqu’à obten-
tion d’une pâte lisse. Laisser reposer la pâte au réfrigérateur 
pendant 30 min.  

 Ʈ Ensuite, étaler la pâte sur 3 à 5 mm d’épaisseur. Découper 
les biscuits à l’emporte-pièce et les disposer sur une plaque 
chemisée de papier cuisson. Faire cuire les biscuits à 200 °C 
pendant env. 10 minutes. Sortir les biscuits du four et les 
laisser refroidir sur une grille à pâtisserie.  
 
Glaçage

 Ʈ Pour le glaçage, mélanger tous les ingrédients jusqu’au sucre 
glace inclus à l’aide d’une cuillère. Hacher les amandes.  
Répartir le glaçage sur les biscuits à l’aide d’une spatule et  
les parsemer d’amandes hachées.

Il Te Faut ... 

Pâte
200 g  de beurre  

(à température 
ambiante)

1 œuf 
50 g de sucre
300 g de farine
100 g   de Caotina Original 

de la cannelle

Glaçage: 
1 cs  de Caotina Crème 

Chocolat
1 cs de lait
35 g de sucre glace
  une poignée 

d’amandes

Préparation
30 à 60 minutes

Conservés dans un contenant en verre hermétique, les biscuits se gardent  
plusieurs semaines. Réalisés sans glaçage, ils peuvent également être conservés  

au congélateur pendant deux à trois mois. 
 

Astuce pour abaisser la pâte encore plus facilement: la placer entre deux feuilles de 
papier cuisson ou de Film plastique, ou encore la saupoudrer d’un peu de farine  

pour éviter qu’elle ne colle. Pour un glaçage réussi, l’appliquer en une couche très 
FIne, par exemple à l’aide d’une spatule.

TIPP
ConseilsConseils

Biscuits




