Zutaten

750 g Mehl
500 g Butter (weich — am besten tiber Nacht
bei Zimmertemperatur stehen lassen)
250 g Staubzucker
3 Eidotter

abgeriebene Zitronenschale

Die Butterkekse sind auch pur einfach herrlich,
aber wenn du einen besonderen Anlass hast oder

Lust auf etwas Kreatives bekommst, kannst du sie

ganz leicht verzieren — zum Beispiel mit essbarer

Dekormasse (Fondant).

Fiir eine schnelle Glasur: Einen Eidotter mit
gesiebtem Staubzucker erriithren und die Kekse

mit einem Loffel dekorieren.




1. Zuerst die weiche Butter mit den Fingern in
die Mehl-Zucker-Mischung einarbeiten.
Danach die Eidotter nacheinander dazugeben
und zum Schluss die Zitronenschale
untermischen.

2.In der Mitte des vorgeheizten Ofens backen —
bei ca. 150 °C, damit sie nicht zu schnell
dunkel werden. Sobald die Rinder leicht
Farbe bekommen, nimm das Blech heraus,
auch wenn die Kekse noch hell aussehen.

3.Wenn du mit Fondant dekorierst, verwende
am besten eine glatte Marmelade ohne
Fruchtstiicke, um den Fondant auf' den
Keksen zu befestigen. Dafiir die
Keksoberfliche mit einem Pinsel gleichmiiflig
mit Marmelade bestreichen und die
ausgestochene Fondantform vorsichrig
darauflegen.

4. Die Deko am besten anbringen, solange der
Fondant noch weich ist. Wenn kleine
Bliimchen oder Figuren abfallen, kannst du
sie mit einem Tropfen Wasser fixieren.

5.Am besten schmecken die Kekse, wenn du sie
mit Marmelade zusammensetzt, mit

Staubzucker bestreust.



