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Punschkekse
 Weinnachten J Winter

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Fir den Teig die Zutaten der Reihe nach auf eine Arbeitsplatten geben
und mit den Handen zu einem Teig verkneten. In Frischhaltefolie
gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ca. 0,5 cm dick ausrollen und grof3e Kekse ausstechen. Das
Blech in die Mitte des auf 170 °C vorgeheizten Backofen schieben und

ca. 10-12 Minuten backen bis die Rander braun sind, anschlieBend
abkihlen lassen.

Fiir die Punschfiille die Biskuit- oder Kuchenreste, sowie die Biskotten in
kleine Stiicke zerbréseln und mit Marmelade und Rum vermengen bis
eine geschmeidige Masse entsteht. Mit einem Dressiersack die Kekse
fillen und den Deckel drauf setzen. Die Puschglasur erwdrmen und die
Kekse mit der Glasur glasieren.

Zutaten

Walnussmdiirbeteig

300 g gesiebtes glattes Mehl
80 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillin Zucker

1 Prise Salz

100 g geriebene Walniisse
200 g kalte Butter

Fiir die Fiille:

ca. 200 g Biskuit- oder
Kuchenreste

5 Biskotten
Rum
Marmelade
Fiir die Glasur:

1 Becher fertige
Punschglasur
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