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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

200 g Mehl

0.5 TL B�ckpulver

130 g Weiche Butter

2 EL K�ltes W�sser

5 EL Rote M�rmel�de

(Erdbeere, Kirsche oder

Himbeere)

1 Pkg.  Zitronensch�len

geschnitten

1 Prise  Meers�lz jodiert fein

St�ubzucker zum

Bestreuen

Kekse in Brie�orm

50—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt Mehl, B�ckpulver und S�lz in einer Schüssel vermischen.

D�n�ch die Butter und den Zucker mit der Zitronensch�le in einer �nderen

Schüssel mit einem Mixer �uf mittlerer Stufe verrühren, bis sich die Zut�ten

verbunden h�ben (etw� drei Minuten). D�nn die trockenen Zut�ten und d�s

W�sser hinzufügen und kurz verrühren, bis ein Teig entsteht.

2 Den Teig �uf die Arbeitspl�tte geben, zu einer Scheibe formen, in

Frischh�ltefolie einwickeln und für eine h�lbe Stunde in den Kühlschr�nk

legen.

3 In der Zwischenzeit den B�ckofen �uf 180 °C bei eingesch�lteter Ober- und

Unterhitze ohne Umluft vorheizen. Den gekühlten Teig �uf eine bemehlte

Fl�che geben und zu einem 3 mm dicken Rechteck �usrollen. Die R�nder

�bschneiden und in 4 × 5 cm große Rechtecke �ufteilen.

4 In die H�lfte der Rechtecke in der Mitte Herzen schneiden. In die Mitte

eines jeden Rechtecks ohne Herz einen h�lben Teelö�el M�rmel�de geben

und mit einem Rechteck mit Herz �bdecken. An den R�ndern mit einer

G�bel oder einem Messer Einkerbungen m�chen. D�nn �uf ein mit

B�ckp�pier �usgelegtes Blech legen.

5 Die Kekse 15 bis 18 Minuten l�ng b�cken, oder bis sie goldbr�un sind. Die

geb�ckenen Kekse �uf einen Gitterrost legen und �bkühlen l�ssen. Zum

Schluss mit St�ubzucker bestreuen und servieren.


