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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Osterh�sen-Kekse

600 g Weizen Univers�lmehl

150 g Krist�llzucker

400 g Butter, weich

1 Ei

2 Eidotter

1 Bio Zitrone

2 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Oster-Ausstechform

(H�se, Ei, Blume)

Giotto oder R���ello zur

Dekor�tion

Für die Zitronengl�sur

100 g Puderzucker

2 EL Zitronens�ftkonzentr�t

Mürbteig-Osterh�senkekse mit

Zitronengl�sur

60—70 Min

Zubereitung

1 Für den Teig wird d�s Ei mit zwei Eidotter, dem Mehl, der weichen Butter

und dem Krist�llzucker zu einem Teig verrührt. Die Zeste der Zitrone

�breiben und hinzugeben. Die V�nille �us den Schoten kr�tzen und

ebenf�lls unterrühren.

TIPP :  D�r�uf �chten, d�ss �lle Zut�ten etw� die gleiche Temper�tur

h�ben.

2 Anschließend den Teig für etw� 20 Minuten im Kühlschr�nk ruhen l�ssen.

N�ch dieser Zeit die Arbeitsfl�che mit etw�s Mehl bestreuen und den Teig

�usw�lken.

3 Der Teig sollte d�bei etw� 2-3 mm dick sein. D�n�ch mit den

Ausstechformen �usstechen. Ein B�ckblech mit B�ckp�pier �uslegen und

die Kekse d�r�uf mit etw�s Abst�nd zuein�nder �uflegen.

4 Den Ofen �uf 200° C Ober- und Unterhitze vorheizen und die Kekse für

etw� 10 Minuten b�cken. Die Kekse gegen Ende der B�ckzeit unbedingt im

Auge beh�lten, d�mit sie nicht zu dunkel werden.

5 D�n�ch die Kekse �bkühlen l�ssen. W�hrenddessen k�nn die Gl�sur

zubereitet werden. Hierfür wird der St�ubzucker mit dem

Zitronens�ftkonzentr�t vermischt und mit einem Schneebesen gl�tt

gerührt.

6 D�n�ch die Kekse mit der Gl�sur bestreichen, je n�ch Belieben. Zur Deko

k�nn ein h�lbes Giotto �ls Bommel �uf den Keks gedrückt werden.

Abschließend für etw� eine Stunde trocknen l�ssen.

TIPP :  Bei dieser Teigmenge l�ssen sich in etw� 30 H�senkekse b�cken

(�bh�ngig von der Größe der Ausstechformen).


