Cornflakes-Kekse

Elfriede Gahleitner, 4121 Altenfelden

Kokosfett und Schokolade schmelzen, Staubzu-
cker, Haselnulsse und leicht zerdriickte Cornflakes
untermengen. Mit Hilfe von zwei Teel6ffeln kleine
Haufchen auf ein Backpapier setzen und fest
werden lassen. Fertig!

ZUTATEN

80g Cornflakes

1EL geriebene Haselntisse
50g Kokosfett

50 g Kochschokolade

50g Milchschokolade

30g Staubzucker

' Zubereitungszeit
30 Minuten




Mostkekse

Doris Gerl, 8943 Aigen im Ennstal

Mehl mit Backpulver mischen und die Butter in
Stiicke schneiden. Mehl mit Butter abbréseln,

o MURBTEIG

Most zugeben, gut verkneten und den Miirbteig

250g Mehl
kurz rasten lassen.

1KL Backpulver
Teig 4 bis 5mm dick ausrollen und mit einem 22%\/18”&”0’ Wei
gezackten Keksausstecher kleine Scheiben ausste- - ,BOSt ° Bert e.";

. . Iwells zum bestreichen

chen: In glle Mlttg etwas Marmelade setzen, Rand der Rinder
mit Eiweil bestreichen, zusammenschlagen und
vorsichtig festdriicken. Marillenmarmelade

zum Fiillen
Aufeln.mlt Backpapier a.usgelegtes Blech setzen ZUM WALZEN
und bei 180° C ca. 10 Minuten hell backen.

100 g Staubzucker

Staubzucker mit Vanillezucker mischen und die

Kekse noch heiR darin wilzen. vl

Statt Most kénnen ‘ ' Zubereitungszeit
1 Stunde

Sie auch Wein verwenden.




Schneeflocken

Marianne Gerl, 8943 Aigen im Ennstal

TEIG

200 g Butter

50g Staubzucker
70g Mehl

180 g Speisestarke
1EL Vanillezucker
1EL Wasser

ZUCKERGLASUR ZUM
VERZIEREN

1 Eiweill
250g Staubzucker
2EL Zitronensaft

' Zubereitungszeit
1 Stunde

Butter mit Zucker schaumig rithren. Mehl mit
Stdrke und Vanillezucker mischen und unter

die Butter kneten. 1 EL Wasser zugeben und zu
einem festen Teig kneten, rasten lassen. Backrohr
auf 180° C vorheizen, zwei Bleche mit Backpapier
auslegen.

Aus dem Teig etwa kirschgrolRe Kugeln formen,
aufs Blech setzen und bei 170° C ca. 10 Minuten
hell backen.

Fur die Glasur Eiweill mit Staubzucker und
Zitronensaft verrihren und damit feine Schnee-
flockenmuster aufspritzen.
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