Zutaten

Fiir die Kekse:

200 g weille Schokolade
180 g Zucker

% TL Zimt

1 Packchen Vanillezucker

50g Puderzucker

Y2 TL Backpulver

3509 Weizenmehl

100 ml Sahne

1 Ei

560 g Butter, Zimmertemperatur
1 Prise Salz

Fiir die griine Dekoration:

759 Blaubeeren

1 Handvoll Fruchtgummi-Frésche
1 Kiwi

259 Pistazien

1 Handvoll lila Zuckerbliiten

Fiir die rote Dekoration:

1 Handvoll Zuckerherzen

1 Handvoll Fruchtgummi-Herzen
1 Handvoll rosa Zuckerbliten
50g Himbeeren

5 Erdbeeren

Fiir die gelbe Dekoration:

1 Handvoll gelbe Schokolinsen

4 Physalen

1 Handvoll gelbe Fruchtgummi-Tierchen
1 Handvoll orangene Zuckerbliten

2 Aprikosen

www.yumtamtam.de

Buchstabenkekse mit weifier Schokoladencreme

Rezeptinfo

Zutaten fiir 3 Buchstaben
Zubereitungszeit: 40 Min. + 1,5 Std. Ruhe- /Kuhlzeit

pro Portion (pro Kuchen): 11998 kJ, 2866 kcal, 263 g Kohlenhydrate, 26,9 g
Eiweil}, 195 g Fett, 525 mg Cholesterin, 9,83 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T ! Kosten: @ @
Zubereitung

Du mdchtest einen ausgefallenen Geburtstagskuchen backen? Dann probiere
unbedingt unsere Letter Cakes mit weiller Schokoladencreme aus. Damit die
Buchstabenkekse auch richtig bunt werden, haben wir das Ganze noch mit
Obst, Fruchtgummi, Schokolinsen und noch ganz viel mehr getoppt. Aber
unsere Letter Cakes sehen nicht nur super aus, sondern schmecken auch
noch mega lecker! So easy geht's:

Step 1:

Zuerst gibst du 160 g Butter, Zucker und Vanillezucker in eine Schissel und
schlagst alles mit einem Handruhrgerat schaumig. Anschlieend das Ei
unterrlhren. Jetzt kannst du das Mehl und das Backpulver mischen und nach
und nach unter den Teig geben. Nun eine kleine Prise Salz und den Zimt
dazugeben und alles mit den Handen zu einem Teig verkneten. Den fertigen
Teig in Frischhalte-Folie einwickeln und fiir mindestens 1 Stunde im
Kihlschrank kihlen, damit sich der Teig besser ausrollen lasst.

Step 2:

In der Zwischenzeit kannst du den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Wenn der Teig geruht hat,
kannst du ihn auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen. Dann die
Buchstaben deiner Wahl ausstechen oder ausschneiden. Den restlichen Teig
wieder zusammen kneten, kiihlen und ggf. nochmals ausrollen und
ausstechen. Die ausgestochenen Buchstaben im vorgeheizten Backofen fiir
ca. 8 - 10 Minuten backen. Den Backofen solltest du dabei immer etwas im
Auge behalten, damit die Platzchen nicht zu dunkel werden. Die fertigen
Kekse vorsichtig vom Blech heben und komplett auskiihlen lassen.

Step 3:

Fir die Verzierung der Kekse kannst du zuerst die weile Schokolade hacken
und in eine Schiissel geben. Die Sahne in einem Kochtopf erhitzen, bis sie
anfangt zu kdcheln und heif} zu der Schokolade gieen. Das Ganze fir ca. 3
Minuten stehen lassen und dann zu einer glatten Masse verriihren. Die
Creme fiir mindestens eine halbe Stunde bei Raumtemperatur abkiihlen
lassen. Danach kannst du die restliche Butter mit dem Puderzucker dick
aufschlagen und die Schokosahne schrittweise unterriihren, bis alles zu einer
dickliche Masse geworden ist.

Step 4:

Jetzt kannst du die abgekiihlten Kekse mit der Masse betupfen und kurz in
den Kihlschrank stellen. In der Zwischenzeit den nachsten Keks betupfen
und diesen vorsichtig auf den bereits vorbereiteten Keks legen. Nun kannst
du die Kekse nach Wunsch mit den Zutaten oder deinen Lieblingszutaten
dekorieren.
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