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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

300 g Mehl

200 g Weiche Butter

100 g St�ubzucker

1 Ei

2 EL  Zitronensch�len

geschnitten

1 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

Für den Guss und d�s Topping

250 g St�ubzucker

4 EL Zitronens�ft

1 H�ndvoll Pist�zien,

geh�ckt

V�nille-Becherkekse mit Pist�zien

50—70 Min

Zubereitung

1 B�ckofen �uf 180 °C vorheizen.

2 Mehl, 100g St�ubzucker, Ei, weiche Butter, V�nillezucker Bourbon

und geschnittene Zitronensch�le mit einem Mixer gut verrühren.

3 D�n�ch den Teig mit den H�nden durchkneten und zu einer Kugel formen.

In Frischh�ltefolie wickeln und 30 Minuten k�lt stellen.

4 N�ch 30 Minuten den Teig dünn �usrollen und die Kekse �usstechen. D�bei

ein Stückchen mit einem Messer einschneiden, d�mit die Kekse �uf dem

Becherr�nd pl�tziert werden können.

5 Die �usgestochenen Kekse �uf ein mit B�ckp�pier �usgelegtes B�ckblech

legen und für 12-15 Minuten im vorgeheizten B�ckofen bei 180 °C Umluft

b�cken.

6 W�hrenddessen für die Gl�sur St�ubzucker mit Zitronens�ft zu einem

gl�tten Guss verrühren. Die �usgekühlten Kekse d�mit bepinseln.

7 Anschließend mit den geh�ckten Pist�zien dekorieren.


