WMilres -k eli4e mit Eierliorglasur (ca. 50 Stick) Y

Teig:

110 g Mehl

30 g Haselnisse (gerieben)
40 g Zucker

1 Eigelb

30 g Butter

15 g Méhren geraspelt

Glasur:
2 EL Eierlikor
80 g Puderzucker

Speisefarbe in orange und griin
Mdhrenausstecher

So- gebl'y
Mehl, Haselnusse und Zucker auf die Arbeitsflache geben. In der Mitte eine Mulde machen. Eigelb,
kalte Butter in Stlick und geraspelte Mohren hineingeben und zu einem Mrbeteig verkneten.

Etwa 1 h kihl stellen.

In der Zwischenzeit die Glasur vorbereiten. Dazu Eierlikor mit Puderzucker zu einer dickflissigen
Glasur verrihren. 2/3 der Glasur in orange, den Rest der Glasur in griin einfarben. In zwei Gefrierbeutel
flllen und luftdicht verschlieRen.

Nun den Backofen auf 175 °C (Umluft) vorheizen und den Teig dick ausrollen. Méhren ausstechen und
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Ca. 12-15 min goldbraun backen.

Vom Backblech nehmen und auskiihlen lassen.

Nun von den Gefrierbeuteln eine kleine Ecke abschneiden und die Méhren mit oranger, sowie griiner
Glasur verzieren.

Gut trocknen lassen, bevor sie in eine Dose geschichtet werden.

Die Kekse halten sich auf jeden Fall ca. 2 Wochen.
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