Gliickskekse zu Silvester

Zutaten

Fiir den Teig:
60 g

509

1 Pck.

1 Prise

459

3

Sonstiges:

www.yumtamtam.de

Weizenmehl
Puderzucker
Vanillinzucker
Salz

weiche Butter
Eier

Zettel mit Spriichen

Rezeptinfo

Zutaten fiir ca. 12 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Min. + 5 Min. Backzeit

pro Portion: 356 kJ, 85 kcal, 8,9 g Kohlenhydrate, 2,3 g EiweiB, 4,5 g Fett, 68
mg Cholesterin, 0,1 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T Kosten: @

re—————— vy

gszhnguj

Zubereitung

Glick muss man haben und diese selbstgemachten Gllckskekse erst recht.
Sie sind nicht nur lecker, sondern machen auch richtig Laune. Denn mit
kleinen personlichen Botschaften liberraschst und begeisterst du Freunde
und Familie und bist garantiert das Highlight jeder Silvesterparty.

Und so einfach geht's: Teig zubereiten, kleine, dlinne Teigkreise auf
Backpapier verteilen und ab in den Ofen. Jetzt noch schnell eine
Gllcksbotschaft schreiben, die Teiglinge vorsichtig I16sen, den Spruch in den
Teig wickeln und abkuhlen lassen. Worauf wartest du? Nimm dein Gluck in
die Hand und backe einfach los!

Step 1:

Im ersten Schritt kannst du die Eier trennen und das EiweiB in einer Schiissel
aufschlagen. Wahrenddessen die Butter in einem Topf erwérmen, bis sie
flissig ist. Dann gibst du eine Prise Salz zur EiweiBmasse. Jetzt den
Puderzucker durch ein Sieb hinzufligen und dabei weiterriihren. Nun gibst du
die Butter dazu und rihrst nach und nach das Mehl unter. Den Ofen auf 180
°C Umluft vorheizen.

Step 2:

Im nachsten Schritt ein Blech mit Backpapier vorbereiten. Dann kannst du
ungeféhr 1 1/2 TL Teig in kreisenden Bewegungen auf das Backpapier
auftragen. Insgesamt passen 4 Kreise auf ein Blech. Die Schicht sollte nicht
zu dinn und gleichmaBig sein. Fur ca. 5 Minuten im Ofen backen.

Step 3:

In dieser Zeit kannst du die Spriiche auf kleine Zettelchen vorbereiten. Jetzt
schnell mit einer Palette oder einem Messer den Teig ablésen. Ein Spruch in
die Mitte legen und den Keks zusammenfalten und auf ein Glas knicken.
Abkuhlen lassen. Méchtest du die Kekse noch knackiger und dunkler haben,
kannst du sie noch mal kurz in den Ofen schieben.
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