ZUTATEN

Kekse:

250g Mehl

150g Zucker

3 Eigelb

150g weiche Butter

125g gemahlene Mandeln
1/4 TL Backpulver

2 EL Zimt

1/2 TL Vanilleextrakt

Gelee:

70ml Glihwein
30ml Orangensaft
100g Gelierzucker

1/2 TL Zimt

Deko:
50g Puderzucker
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REZEPT: ZIMTKEKSE MIT GLUHWEINGELEE
1. Fur den Keksteig alle Zutaten zu einem weichen, glatten Teig kneten und an-
schlieBend zu einem Ball formen. Den Ball in Frischhaltefolie rollen und ftr 1 Std.
im Kuhlschrank ruhen lassen

2. Fur das Gelee den Glihwein mit dem Orangensaft, dem Zimt und dem Gelierzu-
cker aufkochen und far 5 Minuten brodeln lassen. AnschlieBen in eine Schiissel
fullen und fur 2 Stunden im Kihlschrank kalt und fest werden lassen

3. Ofen auf 180°C vorheizen

4. Den Keksteig nun wie gewohnt auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache ca.
3mm dick ausrollen und zu Kreisen, Blumen oder ahnlichem ausstechen. In die
Halfte der Kekse nun ein kleines Loch ausstechen - perfekt gelingt das z.B. mit End-
seite von Spritzttllen

5. Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und fur ca. 8-10
Minuten im Ofen backen. AnschlieBend gut abkihlen lassen

6. Das Gelee aus dem Kuhlschrank nehmen, mit einem Loffel gut aufwiihlen und je
einen Klecks auf einen Keks OHNE Loch setzen. AnschlieBen einen Keks MIT Loch
darauf platzieren

7. AnschlieBend die Kekse durch ein sieb mit Puderzucker bestreuen. AnschlieBend
selber naschen oder in z.B. einer kleinen Box mit Packpapier und Schnur dekoriert
den Liebsten schenken
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REICHT FUR 50 STUCK

DAUERT 3 STUNDEN
(VORBEREITUNGSZEIT 40 MINUTEN}
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