‘ O ,FALSCHE ZITRONEN* - GEFULLTE ZITRONENKEKSE
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Zutaten:

425 g glattes Mehl (+ ca. 25 g fur die Arbeitsfldche)
100 g Kochbutter (auf Raumtemp.)

100 g Zucker

1 TL Backpulver

1 TL Vanillepulver oder 1 Pkg Vanillezucker

150 ml Milch

Prise Salz

2 Eigelbe

Schale einer halben Zitfrone

Fur die Fulle:

2 EiweiB

200 g gemahlene Nusse (Mandeln, Hasel- oder Walnusse)
1 TL Vanillepulver oder 1 Pkg Vanillezucker

80 g Zucker

Prise Salz

Schale einer halben Zitfrone

Zum Farben:

Gelbe und grune Lebensmittelfarbe (am besten Pulver oder Paste)
300 ml Wasser

300 g feinen Kristallzucker

Rum-Aroma

Zubereitung:

e Mixt die Eier mit der Butter, dem Zucker und der abgeriebenen Zifronenschale in einer
Schussel cremig.

e FUgtlangsam unter RUhren die Milch hinzu. Jetzt entsteht eine ungewdhnliche Masse,
grisselig und nicht sehr schén aber keine Angst. Durch Zugabe von Mehl wird sie schdn
homogen.

e FUgt also das Mehl vermischt mit dem Backpulver und Vanillezucker/
pulver schrittweise hinzu, denn abhdngig von der Art der Butter und des Mehls, kann ein
sein, dass ihr ein paar Gramm mehr/weniger bendtigt als ich.

e Knetet dabei den Teig mit der Hand, da ihr so ein besseres GefUhl fUr den Teig
bekommt. Dieser sollte weich und zugleich kompakt sein — etwas zwischen einem
Strudel- und Nudelteig.

e Gebtihn anschlieBend auf eine leicht bemehlte Arbeitsfldche und bearbeitet ihn noch
ein wenig. Verwendet dabei nicht zu viel Mehl, da er sonst brichig wird. Gebt ihn in
etwas Frischhaltefolie und stellt den Teig fur mind. eine Stunde kUhl.

e In der Zwischenzeit bereitet ihr die FUllung vor. Das Eiweil3, eine Prise Salz und Zucker/
Vanillezucker mixt ihr solange bis ein cremiger Eischnee entstanden ist.

e Dann fugt ihr die NUsse und die Zitronenschale hinzu und stellt die FUllung fUr ca. 15 min
kalt.

¢ Nehmt den Teig aus dem KUhlschrank und walkt ihn auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfldche etwa 1-3 mm dUnn aus.
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e Stecht Kreise (Durchmesser 6-7 cm) aus, bestreicht jeden ganz dunn mit etwas Wasser
und gebt auf jeden etwa einen TL FUllung und verschlieBt die Offnung.

e Die Rander druckt ihr fest, sodass ein bonbon-dhnlicher Keks entsteht (siehe Video).

e Gebt die Kekse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech und backt sie bei 160 Grad
Ober-/Unterhitze im vorgeheizten Backofen etwa 20-25 min.

e Die ausgekuhlten ,,Zitronen* gebt ihrin das Wasser, welches ihr mit gelber und griner
Lebensmittelfarbe einfarbt und mit etwas Rum-Aroma aromatisiert.

e |hrteilt das Wasser also auf zwei Schusseln auf, die groBere davon farbt ihr gelb ein, die
kleine grun. Walkt jede der Zitronen in etwas Kristallzucker ein und stellt sie auf ein
Tablett zum Trocknen.

Tipp: Lagert sie am besten in einer Metalldose, die ihr mit Kichenpapier auslegt. Kuhl sollte
es sein, jedoch nicht im KUhlschrank weil sie dort Kondenswasser aufnehmen. Wenn ihr die
Kekse nicht einfarben und in Kristallzucker walken wollt, kdnnt ihr sie auch gleich nach
dem Backen in Puderzucker wenden und ihr kdnnt sie auch mit Marmelade oder Nuss-
Nougatcreme fullen.
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Sastojci:

425 g brasna (+ ca. 25 g za radnu povrsinu)
100 g masti ili maslaca (na sobnoj temp.)
100 g secera

] kaskica praska za pecivo

| kaskica praha od vanilije ili 1 vanilin Secer
150 ml mlijeka

prstohvat soli

2 Zumanjka

korica od 1/2 limuna

Za fil:

2 bjelanka

200 g mljevenih badema, ljesnjaka ili oraha
1 kaskica vanilije u prahu ili 1 vanilin Secer
80 g Secera

prstohvat soli

korica od 1/2 limuna

Za bojanje:

Zuta i zelena jestiva boja (najbolje pasta ili prah)
300 ml vode

300 g sitnog kristalnog Secera

malo rum-arome

Priprema:

e [zmiksajte Zumanjke, maslac sobne temperature, Secer i koricu limuna.

e Polako dodgjite mlijeko. Smjesa je sad cudna i pomalo bobicasta ali ne brinite, jer
dodavajuci brasno, sve se lijepo sjedini.

e Brasno pomijesano sa praskom za pecivo, prstohvatom soli i vanilin Secerom/prahom
dodaqjite postepeno, jer zavisno od vrste brasna i smjese od maslaca, moze vam i
manje zatrebati.

e Ovaqj korak radite rukama jer Cete imati bolji osjecaj za tijesto. Tijesto je mekano ali
kompaktno, nesto izmedu tijesta za jufke i tijesta za tjesteninu.

e Prebacite tijesto na radnu povrsinu | doradite ga jos malo rukama. Pazite da ne
koristite previse brasna kako nebi pocelo da puca.

e Tijesto zamotajte u prozirnu foliju i ostavite i friziider na barem sat vr.emena.

e U meduvremenu pripremite fil. Bjelanke, prstohvat soli, Secer i vanilin Secer umutite u
snijeg pa pomijesajte sa mljevenim bademima, orasima ili ljiesnjacima i koricom od
pola limuna. Ostavite fil na 15 min u frizideru.

e Tijesto podijelite na dva dijela i tanko razvaljgjte (1-3 mm) na blago pobrasnenoj
podlozi.

e Vadite male krugove od 6-7 cm promjera, svaki premazite s malo vode (kako bi se
krajevi bolje zalijepili) i na svaki stavite kaskicu fila. Tijesto prstima ,,zalijepite* a krajeve
savijte kao bonbon (videol).
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e Poredagjte kekse na pleh oblozen pek papirom i pecite ih na 160 stepeni gornji/doniji
grijaci otprilike 20-25 minuta.

e Ohladene limuncice namocite u vodu u koju ste prethodno dodali rum-aromu. Tu
smjesu podijelite na jedan veci dio Zute boje i jedan mali dio zelene, jer zelena smjesa
vam je pofrebna samo za vrhove limuncica. Zatim ih uvaljajte u kristalni Seceri
ostavite da se osuse.

Savjet: Drzite ih najbolje u metalnoj posudi obloZenoj kuhinjskim papirom, na hladnom
mijestu (ne u frizideru zbog kondenzne vode). Ako ne zelite da ih obojite i uvaljate u
kristalni Secer, moZete ih odmah poslije pecenja uvaljati u Secer u prahu a mozZete ih i
filovati s marmeladom ili nutellom.
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