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Halloween-Kirbiskekse

Die Halloween-Kirbiskekse mit Marmelade sind ein feines Rezept aus Murbteig. Einfach probieren
und nachbacken.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 12 min
Ruhezeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 2,7 h

Zutaten

300 g Weizenmehl
1 Prise Salz

1 TL Backpulver
100 g Zucker

1 Stk. Ei

150 g Butter

Lebensmittelfarbe (Rot u.Gelb oder Orange)

Marmelade (Ribisel, Kirsch, Johannisbeere)

Zubereitung

1. Fiur die Halloween-Kurbiskekse aus Weizenmehl, Zucker, Salz, Ei, Butter und Salz einen
glatten Murbeteig herstellen. Mit etwas Lebensmittelfarbe einfarben. Den Teig zu einer Kugel
formen, in Klarsichtfolie wickeln und fir zirka 2 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen. Man
kann den Teig auch am Vortag zubereiten und tber Nacht im Kuhlschrank lassen.

2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache dinn ausrollen. Die Halfte mit einem
Keksausstecher Kirbisse ausstechen. Die andere Halfte Gesichter ausstechen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen.

3. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze zirka 12 Minuten backen. Danach
abkuhlen lassen.
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https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/32uelMm
/eier-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
/marmelade-rezepte
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4. Wahrenddessen die Marmelade mit einem Schuss Wasser aufkochen. Auf den Keksboden
jeweils einen Klecks Marmelade geben und den Deckel darauf setzen. Vollstandig auskihlen
lassen und in einer Keksdose aufbewahren.

hier bestellen
Halloween-Keksausstecher
14-teilig

OxP) b
“av Nk ( 7\
Away (XB8  \Q\ /

Tipp

212


https://amzn.to/45mQKdP
http://www.tcpdf.org

