Keks- Fratzen - mit Lakritz und Pfefferminz
Zutaten fur: 1 Rezept
175 Gramm Margari ne (wei che)
75 G anm Zucker
1 Zitrone(n) (ungespritzt)
175 Gramm Mehl (gesiebt) + Mehl (zum Ausrollen)
250 Gramm Puder zucker (gesiebt)
1 Pack. SuRigkeiten (Lakritzm schung)
16 Schokodekor (rautenfdrm g)
2 Ki rschen (Cocktail ki rschen)
4 St icke SuRigkeiten (Pfefferm nz - Ringe)
Anleitung:
Den Ofen auf 170 Grad vorheizen. Gasherd: Stufe 1 - 2.

Mar gari ne und Zucker verr thren.

Zusamren nit dem Saft von %L Zitr
| angsam unterr thren. Den Teig gl
M nut en ruhen | assen.

Dann ca. 5 mmdick auf einer (m
Mt einer 6,5 cm- Durchnesser -

Di ese auf ein (gefettetes) Backbl ech | egen.
Auf dem Rost abkihl en | assen.

M nut en gol dbraun backen.

Wchtig ist feiner Zitronen -Abrieb!
one in die Mschung rihren, das Mehl
attkneten. I m Kuhl schrank ca. 10

t Mehl best&aubten) Fl &che ausrollen.
For m runde Schei ben ausst echen.
ImOen ca. 15 - 20

Restlichen Zitronensaft durch ein Sieb in den Puderzucker geben. Zu
ei ner (dickflissigen) d asur verrihren; wenn notig, etwas kaltes
Wasser hinzugeben. Die d asur auf die Kekse bis fast an den Rand

auf tragen.

Di e Kekse dekorieren, bevor die dasur fest wird! Fur % der Kekse
Augen, Nase und Mund aus der Lakritz - M schung formen. Fur die
restlichen Kekse Schokodekorationen als "Nase" und je 2 Pfefferm nz -
Ring als "l achel nden Mund" auf set zen.

Schwi eri gkei tsgrad: normal Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Quédle:
* RK*

25.02. 2004 von Konrad Hei zmann



