Brot & Geback

SifRe Kerndlburger

Kekse
Rezeptart

75 Minuten
Zubereitung

mittel
Schwierigkeit

30 Minuten (Back- und Abkiihlzeit)

Zutaten fir 60 bis 80 Stiick Portionen

Teig:

10 Dotter

10 dag Staubzucker
15 dag glattes Mehl

Creme zum Fullen:

100 g geriebene Haselniisse oder
geriebene Mandeln

100 g weilRe Schokolade bzw. Kuvertiire
3-5 EL Steirisches Kirbiskernél g.g.A.

Zubereitung

Rohr auf 200 °C vorheizen (220 °C bei Ober- und
Unterhitze). Aus Dotter und Zucker einen Abtrieb bereiten,
Mehl unterheben. Die fertige Masse in einen Dressiersack
mit mittelgrof3er Tulle fullen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech in Busserl spritzen und 5-7 Minuten goldbraun
backen.

Achtung: kleine Busserl spritzen und geniigend Abstand
lassen da Masse beim Backen auseinander lauft! Beim
Backen die Busserl nicht zu dunkel werden lassen —
schmecken dann bitter!

Kuvertiire im Wasserbad schmelzen und Kerndl, sowie fein
gemahlene Niusse untermengen. Jeweils zwei Busserl mit
der griinen Nusscreme zusammensetzen.

Tipp: Wenn Creme Ubrig bleibt, diese einfach mit Hilfe eines
Dressiersackes oder eines kleinen Frischhaltesackerls in
kleine bunte Papierbecherl spritzen, mit einem Kurbiskern
verzieren und im Kihlschrank aushéarten lassen — und schon
haben Sie ein Steirisches Kirbiskerndlkonfeki!

Wer einen intensiveren Kirbiskern-Geschmack méchte,
kann einen Teil der Nisse durch gerdstete, fein geriebene
Kurbiskerne ersetzen.
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