Eisenbahner-Kekse

Die Eisenbahner-Kekse werden ganz schnell die neuen Lieblingsplatzchen der gesamten Familie.

Ein feines Rezept fur eine himmlische Weihnachtszeit!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 15 min
Ruhezeit: 3,0 h

Gesamtzeit: 3,8 h

Zutaten

Fur den Mirbteig

130 g

Mehl (glatt)

809

Butter

60 g

Staubzucker (fein gesiebt)

1 Stk.

Zitrone (Schale fein gerieben)

1 Stk.

Eidotter

10g

Vanillezucker

1 Prise

Salz

Fiur die Makronenmasse

160 g

Rohmarzipan (fein gerieben)

3049

Staubzucker (fein gesiebt)

15¢9

Butter (zerlassen)

1 Stk.

Eiklar

Zum Fillen der Streifen

200 g

Ribiselmarmelade (passiert)

2 Blatter

Gelatine (aufgeldst)

Zubereitung

F Tkochrezepte



https://amzn.to/3GQLLH4
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/3GQLLH4
/ribiselmarmelade-rezept-1431

g rezepte

1. Am Beginn fur die kostlichen Eisenbahner-Kekse den Murbteig vorbereiten. Dazu das Mehl
in eine grol3e Backschissel geben. Den Staubzucker durch ein feines Sieb darlber streuen.
Das Ei trennen, Eiklar erst spater fur die Makronenmasse verwenden. Den Dotter mit in die
Schissel geben. Weiche Butter, Zitronenschalenabrieb, Vanillezucker und Salz ebenfalls
zufugen. Alle Zutaten mit der Hand vermischen und schnell zu einem Teig kneten.
AnschlieRend mit Kiichenfolie abdecken und im Kihlschrank ca. 2-3 Stunden rasten lassen.

2. Danach den Ofen auf 170 Grad vorheizen. Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten
Arbeitsplatte oder zwischen zwei Backmatten 0,3 cm dick ausrollen und in etwa 4 cm breite
und 25 cm lange Streifen schneiden. Auf ein vorbereitetes Backblech mit Backpapier legen
und mit einer Gabel einstechen. Im vorgeheizten Rohr 6-8 Minuten lang vorbacken.

3. Wahrenddessen fur die Makronenmasse die Butter in einem Topf zerlassen und vom Herd
nehmen. Den Staubzucker durch ein feines Sieb zur Butter geben. Marzipan dazu reiben.
Das Eiklar zufiigen und alles glatt verriihren. Jetzt die Masse in einen Spritzsack mit glatter
Talle fallen und je 2 Bahnen auf die Aul3enseiten der vorgebackenen Streifen spritzen.

4. Danach die Eisenbahner kurz im vorgeheizten Ofen bei etwa 190°C trocknen. Unterdessen
die Marmelade in einem Topf erhitzen. Die Kekse herausnehmen und die noch heif3en
Zwischenrander mit heilBer Marmelade anflllen. Die Eisenbahner kalt werden lassen und in 2
cm dicke Streifen schneiden und servieren.

Tipp

Die Eisenbahner-Kekse je nach Geschmack mit etwas Staubzucker bestreuen.
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