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Du méchtest uns ein Rezept
schicken oder ein Foto von
dem, was du nachgekocht hast?
Dann sende uns eine E-Mail an:
redaktion@om-netzwerk.de
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SO WIRD ES GEMACHT!

1. Beginne damit, die Butter bei niedriger Hitze zu
schmelzen und lass sie danach ein wenig abkuhlen.
Trenne nun die Eier und schlage das Eiweild mit einem
Schneebesen oder Mixer steif und schaumig auf.

2. Siebe den Puderzucker in die flussige Butter und
ruhre alles gut um. Siebe dann das Mehl und eine
Prise Salz ebenfalls in die Mischung und rihre den

ZUTATEN FUR _*'- .-l'-]i Teig glatt. Hebe anschlielend den Eischnee vorsichtig
22 STUCK ,.-‘9__': unter, damit der Teig luftig bleibt.
PN PN 3. Heize den Ofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vor.
l"‘l l' T \‘J ‘l Zeichne auf die Ruckseite eines Backpapiers Kreise mit
\ Y./ LIRS Diese (}Luokskokso etwa 8 cm Durchmesser. Drehe das Papier um und
- - lassen sich wmo\w"‘” lege es auf ein Backblech.
>0 Gramr:r; ELVJ::[Q i/loeﬁlramm ”L"‘”Oft‘:(\z?:;_ 4. Gib einen Teel6ffel Teig auf jeden Kreis und streiche
_ S 4 e ihn mit einem Léffel bis zu den Randern glatt. Backe
60 Gramm 1 Prise Salz L@"Q’“S‘“’wm( ek 015 lie immer nur drei Kreise auf einmal, da du sie direkt
Puderzucker kleine ﬁ'”cimbw et & nach dem Backen formen musst. Bereite wahrend der

) Zettuloheh. Backzeit kleine Zettel mit deinen Botschaften fur die
Gllckskekse vor und lege sie griffbereit.

5. Backe die ersten drei Teigkreise fur etwa 5

[}
RW& MULV% W\-(f Minuten im Ofen. Sie sollten noch hell sein und keine
o0

braunlichen Rander haben. Hole die Kekse aus dem

Ofen und I@se sie vorsichtig mit einem Messer vom
Backpapier.

————————————————————————————————————————— 6. Lege eine Botschaft auf jeden Keks und falte

Kennst du Gliickskekse? Wenn man sie aufbricht, findet man ihn einmal in der Mitte zum Halbkreis, sodass die
kleine Zettel mit Gliicksbotschaften. Wusstest du, dass man diese Botschaft innen liegt. Falte ihn danach nochmals in der
besonderen Kekse auch ganz einfach selbst machen kann? Probiere Mitte und dricke die Kante leicht zusammen, damit
es doch mal aus - sie sind perfekt zum Verschenken und zaubern die typische Gllckskeksform entsteht. Wenn alle Kekse
jedem ein Lacheln ins Gesicht! geformt sind, lege sie nochmals auf das Backblech und

backe sie fir weitere 5 Minuten, bis die Rander leicht
gebraunt sind. Dadurch werden die Kekse knusprig.

Tipp am Rande:

Falls die heilken Gliickskekse sich wieder auffalten,
esser oder einen 3hnlichen

m sie zu fixieren. Sobald sie
ben sie stabil in ihrer Form.
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Fur Fragen, Anregungen oder Winsche zur Kinderseite, kannst du uns gerne eine E-Mail schreiben an: redaktion@om-netzwerk.de
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