MUrbe Kekse - Gefillt mit Karamell

Kategorien:  Platzchen, Geflillt
Zutaten far: 80 Stiick

FUR DEN MJURBETEI G

250 G amm Mehl
150 Gramm Butter
100 Gramm Zucker
1 Eigel b
2 Essl. Zitronensaft

Mark einer Vanill eschote (oder ein paar Tropfen
Vani | | e- Ar ona)
1 Prise Salz

FUR DEN KARAMELL

100 Gramm Zucker

125 m  Sahne
75 Gramm Honi g

1/ 2 Teel . Zint

Anleitung:

All e Teigzutaten rasch verkneten, dann in Folie w ckeln und im

Kiuhl schrank ca. 30 M nuten ruhen | assen. 2 Bleche mt Backpapier

ausl egen. O en auf 180 G ad vorheizen. Teig nochmals durchkneten, ca.
80 Kugeln (2,5 cm Durchnesser) daraus fornen und auf die Backbl eche
setzen. Mt einen Kochlo6ffelstiel je eine kleine Milde in die Kugel
dricken. Die Teigkugeln imOfen ca. 15 M nuten backen, herausnehnen,
auf einem G tter auskuhlen [ assen. Fir den Karanell den Zucker in

ei nem kl ei nen Topf geben und hel |l braun karanel | i sieren | assen. Sahne,
Honi g, Zim einrdhren, aufkochen und unter standigen Rihren ca. 5

M nuten kécheln | assen. Die fllssige Karanellcrenme in ein

M | chkdnnchen fillen. In die Mil den der Kekse giefllen und fest werden
| assen.



