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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Kekse

240 g Butter

150 g Puderzucker

130 g H�selnüsse, gerieben

250 g Dinkelmehl

5 g  Nelken gem�hlen

5 g  Zimt gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Gl�sur

150 g Puderzucker

20 g S�ft, rot (z.B. Kirsch- oder

Tr�ubens�ft)

1 Pkg.  Glühwein

Gewürzmischung

Weihn�chtskekse mit Glühwein-

Gl�sur

30—45 Min

Zubereitung

1 Die zimmerw�rme Butter mit Puderzucker, H�selnüssen, Dinkelmehl,

Kot�nyi Zimt und Nelken zu einem Teig kneten. Den Teig mindestens ein bis

zwei Stunden kühl stellen.

2 Anschließend den Teig c�. drei Millimeter dick �usrollen und mit einem

runden Keks�usstecher (etw� sechs Zentimeter Durchmesser) �usstechen.

Diese h�lbieren und �uf ein mit B�ckp�pier �usgelegtes Blech legen und für

sieben bis �cht Minuten bei 180 °C im vorgeheizten B�ckofen b�cken.

3 Für die Gl�sur Puderzucker fein sieben. Kot�nyi Glühwein Mischung im S�ft

�uflösen und �nschließend mit dem Puderzucker gl�ttrühren. Sollte die

Gl�sur noch nicht die gewünschte Konsistenz h�ben, gegebenenf�lls

etw�s mehr Puderzucker oder S�ft einrühren.

4 Die Kekse mit der Gl�sur zum Beispiel mithilfe eines Lö�els beliebig

verzieren.


