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Kochdauer: Mostkekse

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten:

300 g Mehl

300 g Butter
5EL Most
1 Prise Salz

Ribiselmarmelade
Staubzucker
Vanillezucker

Mein personlicher Tipp

Wer es lieber pikant mag, kann
die Kekse anstelle mit Foto: Volker Weihbold - Nicht zur freien Verwendung
Marmelade z.B. auch mit Zubereitung

Lherzhaften Inhalten“ wie
geriebenem Kése, Frischase,
Krautern, Schinken- bzw.
Speckwirfel, Gemisewdirfel
uvm. fullen.

Mehl und Butter verbréseln und mit Most und Salz zu einem glatten Teig verkneten.
Zugedeckt kihl ca. 30 Minuten rasten lassen.

Teig messerriickendick ausrollen und runde Keksformen ausstechen.

In die Mitte einen Teel6ffel Marmelade setzen.

Scheibe zu einem Halbkreis zusammenschlagen, die Rander festdriicken, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im Rohr bei 180 °C goldgelb backen.
o Staubzucker in einer Schiissel mit Vanillezucker vermischen und Mostkeks nach dem
Backen noch heil? im Staubzuckergemisch wéalzen bzw. damit bestreuen.
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