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1 Orange (Bio)
175 g Puderzucker
200 g kalte Butter
1 Eigelb

1,5 EL Milch

400 g Mehl

Die Orange heil} abspiilen, trocken tupfen und
die Schale rundherum fein abreiben.

Puderzucker, Butterwiirfel, Orangenschale,
Eigelb, Milch und Mehl zunachst mit den Knet-
haken des Handrihrers, dann mit den Handen
schnell zu einem glatten Mirbeteig verkneten.
Den Teig abgedeckt fiir etwa eine Stunde in
den Kiihlschrank stellen.

Den Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad,
Gas Stufe 3 vorheizen.

Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und kurz
mit den Handen durchkneten. Dann portions-
weise zwischen zwei Lagen Backpapier etwa
3mm diinn ausrollen. Mit Keksausstechern
verschiedene Figuren ausstechen. Ausstecher
dabei zwischendurch immer wieder mit der
Unterseite in Mehl tauchen, damit der Teig
nicht an der Form kleben bleibt.

Platzchen auf mit Backpapier ausgelegte Ble-
che legen und nacheinander im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene etwa 10 Minu-
ten golden backen. Fertige Kekse auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

Glasur und Deko

O 600 g Puderzucker
O 3Eiweil

O Speisefarben, Perlen, Streusel etc.

6. Glasur und Deko: Zum Dekorieren den Puder-

zucker sieben. Das Eiweil} mit den Quirlen des
Handrihrers kurz verschlagen, den Puder-
zucker dazugeben und alles zu einem glatten
festen Guss verriihren.

Etwa ein Viertel des Gusses in einen Einwegs-
pritzbeutel als wei3en Guss flillen. Restlichen
Guss in kleinere Portionen teilen und mit Spei-
sefarben bunt farben. Eventuell dabei etwas
Wasser unterriihren, damit der Guss diinn-
flissiger wird. Jede Gussfarbe in einen kleinen
Spritzbeutel fillen.

Mit dem weillen Guss zunachst die AulRen-
linien jeder Form nachzeichnen. Dann nach
Lust und Laune noch Muster zeichnen und so
Umrandungen fiir den bunten Guss schaffen.

Trocknen lassen.

Umrandete Flachen mit farbigem Guss aus-
fullen. Das geht auch zweifarbig. Nach Ge-
schmack mit Perlen und Streusel verzieren.
Uber Nacht trocknen lassen. Kekse gut ver-
packen, ab besten luftdicht in einer Blechdose.
Die Lagen sollten mit Back- oder Butterbrot-
papier getrennt werden.
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