Dr.Oetker

Weihnachtskekse

Teig:

50 g Honig

etwa 3 EL Amaretto (Mandellikér) oder
Orangensaft

225 g brauner Zucker

2 Eier (GroRRe M)

1 Pck. Vanille-Back

1 EL gemahlener Zimt

1/2 TL gemahlene Gewdurznelken

150 g Dr. Oetker Haselnlisse gemahlen
150 g Dr. Oetker Mandeln gehackt
170 g Weizenmehl

1 1/2 TL Dr. Oetker Original Backin

Zum Verzieren:
50 g Dr. Oetker Kuvertiire Vollmilch
2 EL gehobelte Haselniisse

1. Vorbereiten: Das Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

HeiRluft: etwa 160°C

2. Teig: Honig in einem Topf kurz aufkochen. Nacheinander Amaretto oder
Orangensaft, braunen Zucker (solange, bis er sich geldst hat) und zuletzt die Eier
unterrithren. Masse in eine Rihrschiissel geben und mit einem Mixer (Ruhrstébe)
2 Min. aufschlagen. Dann Aroma, Gewlrze, Haselnisse und Mandeln
unterrithren. Zuletzt Mehl mit Backin mischen und unterrihren. Mit Hilfe von 2
Teelo6ffeln kleine Teighaufchen auf das Backblech setzen und backen.

Backzeit: etwa 10 Min.

3. Verzieren: Kuvertiire grob hacken, im Wasserbad bei schwacher Hitze
schmelzen und verrihren. Kekse damit besprenkeln und sofort mit gehobelten
Haselnlssen bestreuen.

Pro Portion / Stuck: E: 2 g, F: 5 g, Kh: 9 g, kJ: 362, kcal: 87
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Versuchskiiche
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