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Zutaten
Menge

Fiir die Kekse:

1109 weiche Butter
100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Ei

25049 Mehl

1/2TL Backpulver

1 Prise Salz

Fiir das Royal Icing:

1 Eiweil’
1 Spritzer Zitronensaft
250 g Puderzucker

Lebensmittelfarbe

www.yumtamtam.de
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Rezeptinfo Melissa

Zutaten fiir 30 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.(®
+ 60 Min. Kiihlzeit + ca. 10 Min. Backzeit

Je Portion: 405 kJ, 108 kcal, 18 g Kohlenhydrate,
1,2 g Eiweil, 3 g Fett, 16 mg Cholesterin, 0,2 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: ITT Kosten: @ @

Zubereitung

Step 1:

Zuerst gibst du Butter und Zucker mit Vanillezucker in eine
Schissel und schlagst alles schaumig. Nun kannst du das Ei
unterruhren.

Step 2:

Mehl und Backpulver mischen und unter den Teig geben. Nun
eine kleine Prise Salz dazu geben. Rasch mit den Handen zu
einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln
und mindestens eine Stunde im Kihlschrank kiihlen, damit
sich der Teig besser ausrollen lasst.

Step 3:
In der Zwischenzeit den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Step 4:

Dann den Teig aus dem Kiihlschranke nehmen und auf der
bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen. Nun kannst du die
Herzen ausstechen und die unteren Spitzen der Herzen
abschneiden, sodass die Kekse wie ein Po aussehen. Den
restlichen Teig wieder zusammenkneten, nochmals ausrollen
und ausstechen.

Step 5:

Die Po-Kekse im vorgeheizten Backofen ca. 8 - 10 Minuten
backen. Dabei musst du aufpassen, dass die Kekse nicht zu
dunkel werden.

Step 6:
Das Blech aus dem Ofen nehmen und die Kekse vorsichtig
vom Blech heben und komplett auskiihlen lassen.

Step 7:

Fir das Icing entfernst du zuerst eventuelle Ei-Faden aus
dem Eiweilk. Dann gibst du den Puderzucker und den
Zitronensaft zum Eiweil und verrihrst alles erst langsam mit
einem Schneebesen und dann schnell mit einem elektrischen
Handruhrgerat fir ca. drei Minuten. Die Masse sollte sehr
zahflissig sein und steife Spitze ziehen. Falls sie noch
zerlauft, gib einfach Essloffelweise mehr Puderzucker dazu,
bis alles wirklich schon fest ist.
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Step 8:
Nun kannst du das Icing in mehrere Portionen teilen und diese
mit Lebensmittelfarbe in deinen Lieblingsfarben einfarben.

Step 9:

Das Icing fiillst du nun in einer Spritztiille mit kleiner Offnung
und los geht's mit dem Verzieren!

www.yumtamtam.de

Tipp
Fir das Royal Icing eignen sich am
besten Lebensmittelfarbe in Pastenform.

Diese kannst du auch toll miteinander
mischen.
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