Schwabenbrotli

400 g Butter

4 Eier

500 g Zucker

1 Prise Salz

1 Zitronenzeste

1 Kaffeeloffel Zimt

1 Messerspitze Nelkenpulver
500 — 600 g Menhl

500 g gemahlene Haselnlsse
Eigelb zum Bestreichen
Konfitiiren Gelee oder ganze Haselniisse

Butter auf Raumtemperatur bringen und schaumig rihren. Eier,
Salz, Zucker und Zitronenschale langsam zugeben und am
Schluss noch das Mehl, das Gewirz und die Haselniisse
einrthren. Den Teig zugedeckt eine halbe Stunden an der Kihle
ruhen lassen.

Den Teig zu gleichméassigen kleinen Kugeln formen, diese in
grossen Abstanden auf ein mit Backtrennpapier belegtes
Backblech legen und in jede Kugel eine Vertiefung machen.
Das Backwerk mit Eigelb bestreichen und die Vertiefungen mit
einem dunklen Gelee oder den ganzen Haselntssen fillen.

Bei mittlerer Hitze hellboraun backen (10-15 min bei 180-200 °C).
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