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Zut�ten 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Mürbeteig

300 g Univers�lmehl

200 g Butter

100 g Zucker

1 Stk. Ei

1 TL  C�rd�mom gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Or�ngenm�rmel�de

500 g Or�ngenfilets (von etw� 8

Or�ngen)

500 ml Or�ngens�ft

500 g Gelierzucker 2:1

1 TL  Curcum� gem�hlen

Keks�usstecher, in Ei

Form

Keks�usstecher, rund

Puderzucker zum

Best�uben

Osterei Kekse mit Or�ngen-

Curcum� M�rmel�de

100—120 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird die Or�ngenm�rmel�de zubereitet. Die Filets �us der

Or�nge lösen. Es sollten d�bei 500g Or�ngenfilets her�uskommen.

2 Die Or�ngenfilets mit dem Or�ngens�ft und Gelierzucker in einem

Kochtopf unter st�ndigem Rühren zum Kochen bringen und mind. 3

Minuten �ufkochen l�ssen.

3 Mit Curcum� verfeinern. Die fertige M�rmel�de bei Bed�rf �bsch�umen

und in sterile Gl�ser füllen und �bkühlen l�ssen.

4 Für den Mürbeteig d�s Mehl, d�s Ei, die Butter, den Zucker, S�lz und

C�rd�mom zu einem Teig verkneten. D�n�ch für 30 Minuten im

Kühlschr�nk ruhen l�ssen.

TIPP :  Die Butter und d�s Ei sollten nicht direkt �us dem Kühlschr�nk

ver�rbeitet werden.

5 Die Arbeitsfl�che mit etw�s Mehl best�uben und den Mürbteig d�r�uf dünn

�usrollen. D�nn mit der Ei Ausstechform die Kekse �usstechen. Pro Keks

benötigt m�n 2 Kekse, wobei einer in der Mitte noch kreisrund

�usgestochen wird.

6 Die rohen Kekse nun �uf ein mit B�ckp�pier �usgelegtem B�ckblech

�uflegen und bei 180°C im Ofen für etw� 10 Minuten b�cken. D�n�ch die

Kekse �bkühlen l�ssen.

7 Die Kekse mit Loch �nzuckern und jene ohne Loch mit der

Or�ngenm�rmel�de bestreichen. Abschließend beide zus�mmenkleben.


