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ZUTATEN
Butter mit einem Ei verrihren. Restlichen Zutaten ohne Mehl

unter die Butter-Ei Masse rihren. Zum Schluss das Vollkornmehl 300 g BIO Butter
unterheben. Den fertigen Teig ca. 3 Stunden im Kuhlschrank

rasten lassen. Den Teig mit einem Nudelholz ca. 3 mm ausrollen 1BIO Ei

und beliebige Formen ausstechen. Auf ein Blech mit Backpapier

legen. Das Backrohr auf 180 °C aufheizen. 150 g BIO Puderzucker
Auf mittlerer Schiene bei 180 °C bei Ober und Unterhitze ca. 10 - 1 Prise Natursalz

12 Minuten backen. 1 g BIO Vanille

Die Kekse abkihlen lassen. Johannesbeer Marmelade glatt rihren
und die Kekse damit fillen. Die gefillten Kekse fir ca. 2 Stunden
kuhl stellen.

1 g BIO Zitronenabtrieb

5 g BIO Keksgewlrz

Zum Glasieren der Kekse, Kuvertilire Uber Wasserbad schmelzen
lassen je nach Bedarf mit Ol glattriihren. Kekse glasieren und
nach belieben mit Streusel, Nissen etc. verzieren.

450 g BIO
Dinkelvollkornmehl

Man kann die Kekse auch ohne Glasur oder auch ohne Fulle
essen!


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=kekse
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=weihnachten
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=winter
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

