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Zutaten:

250 g weiche Butter

180 g Puderzucker

1 Msp. Vanillepulver (oder 1 Pkg. Vanillezucker)
270 g Menhl

Prise Salz

6 Eigelbe Gr. M

2 ganze Eier Gr. M

Fur die dunkle Version:
2 EL Kakao fur die Halfte des Teiges

Zum Befullen:
120 g Marillen- oder Erdbeermarmelade

Zum Dekorieren:
100 g Schokoglasur

Zubereitung:

1) In einer RGhrschUssel mixt ihr die weiche Butter mit dem Puderzucker und der Vanille
kurz cremig.

2) FOgt portionsweise und unter standigem Mixen die Eigelbe/Eier hinzu.

3) Vermischt Mehl und Salz und fUgt dieses ebenfalls unter stdndigem Mixen hinzu.

4) Am Ende bekommt ihr einen cremigen Teig. Teilt diesen auf 2 Halften auf. Eine (die
helle) gebt ihrin einen Spritzbeutel mit Lochtille (ca. 1-1,5 cm). Die andere Hdlfte ver-
mischt ihr mit dem Kakao und fUllt sie ebenfalls in einen Spritzbeutel um.

5) Bereitet 1-2 groBe Backofenbleche vor und legt diese mit Backpapier aus. Ich be-
feuchte oder befette dafur die Bleche, da das Papier so besser haftet und man die Bus-
serl leichter spritzen kann.

6) Achtet unbedingt auf genugend Abstand, da sie stark zerlaufen (mind. 2 Finger breit).
Taucht euren Finger in etwas Wasser und entfernt damit den kleinen Zipfel an der Ober-
fldche. Backt sie im vorgeheizten Ofen bei 190 Grad O/U Hitze ca. 810 min. Je nach
GréBe kdnnen es ein paar Minuten mehr oder weniger sein. Fertig sind sie, wenn (die
hellen) einen leicht helloraunen Rand an der Unterseite haben.

7) Sie lassen sich dann leicht vom Backpapier heben. Lasst sie vollstdndig auskUhlen.
Stellt jeweils 2 Halften auf einem Tablett zusammen, die groBentechnisch gut passen.

8) Erwdérmt die Marmelade in der Mikrowelle und fUllt sie in einen Spritzbeutel um. Schnei-
det ein kleines Loch in den Beutel (damit ihr leichter arbeiten kénnt und die Marmelade
nicht ausrinnt) und befullt die Busserlhdlften wie im Video gezeigt.

9) Legt die fertigen Busserl moglichst nah aneinander und dann kénnt ihr sie mit etwas
geschmolzener Schokoglasur dekorieren (ebenfalls mit einem Spritzbeutel mit sehr klei-
ner Offnung).

10) Gebt sie fr mind. 30 min in den KUhlschrank und das war's auch schon. Viel SpaB
beim Nachbacken!
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Sastojci:

250 g maslaca na sobnoj temp.

180 g Secera u prahu

na vrh noZa vanilije u prahu (ili 1 vanilin Secer)
270 g brasna

prstohvat soli

6 Zumanjaka vel. M

2 cijela jaja vel. M

Za tamnu verziju:
2 kasike kakaa za polovicu fijesta

Fil:
120 g marmelade od marelica ili jagoda

Za ukrasavanje:
100 g cokoladne glazure

Priprema:

1) U posudi za miksanje kremasto umutite omeksali maslac sa Sec¢erom u prahu i vani-
lijom.

2) Postepeno i uz miksanje dodajite Zumanjke i cijela jaja.

3) Pomijesajte brasno i so pa dodaqjite, takoder uz stalno miksanje.

4) Na kraju cete dobiti kremasto tijesto. Podijelite ga na 2 polovice. Jednu (svijetlu) stavi-
te u Spric kesicu sa okruglim nastavkom ili urezite rupu od ca. 1-1,5 cm. Drugu polovicu
pomijesate sa kakaom i takoder prebacite u kesicu.

5) Pripremite 1-2 velika pleha za rernu i oblozite ih pek papirom. Za to naviazim ili
pomastim plehove jer se papir tako bolje zalijepi pa je lakse raditi.

6) Pazite da ostavite dovoljno prostora izmedu njih, jer se dosta Sire prilikom pecenja
(najmanje 2 prsta sirine). Nakvasite prst i odstranite male vrhove, koji se stvore prilikom
Spricanja. Pecite ih u prethodno zagrijanoj rerni na 190 stepeni g/d grijaci oko 8-10 mi-
nuta. U zavisnosti od velicine, moze biti i nekoliko minuta vise ili manje. Gotovi su kad
(svijetli keksiCi) sa donje strane poprime svijetlo-smedu boju.

7) Lako se skidaju sa papira. Pustite ih da se potpuno ohlade pa redajte na jednu tacnu
uvijek po 2 polovice, koje imaju otprilike istu velicinu.

8) Zagrijte marmeladu u mikrovalnoj i saspite u Spric kesicu. UreZite malu rupu na vrecici
(kako biste lakse radili i kako vam marmelada ne biiscurila) i napunite polovice, kao sto
je prikazano u videu.

9) Gotove keksice stavite sto blize jedan pored durgog, a zatim ih moZete ukrasiti sa ma-
lo otopliene ¢okoladne glazure (takoder kesicom sa vrlo malim ofvorom).

10) Stavite ih u frizider na najmanje 30 minuta i to je to. Uzivajte u pripremil
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