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Zutaten

Teig

240 gr Weizenmehl Typ 405
70 gr Puderzucker

150 gr Butter

1 Pkg. Vanillezucker

1 TL. Vanillearoma (optional)
2 Eigelb

eine Prise Salz

Auflerdem iF
(Erdbeere)Marmelade Zum R%epﬁ —>

Zubereitung

Die Zutaten des Teiges in die Riihrschiissel der Kiichenmaschine geben und zu einem glatten Teig kneten
lassen. Den Teig aus der Schiissel rausholen, kurz mit den Hinden durchkneten, zu einer Rolle rollen und in

Frischhaltefolie einwickeln. Mindestens 2-3 Stunden kaltstellen.

Den Ofen auf 170° Umluft vorheizen. Ein Blech mit Backpapier auslegen.
Den Teig auf ca. 15 Gramm schwere Stiicke teilen. Die Stiicke zu Kugeln formen und nebeneinander auf das
Blech legen. Die Kugeln ein bisschen flach driicken und mithilfe eines Kochldffels bzw. mit der gerundeten

Stielseite zwei Mulden eindriicken, die ein Herz formen.
Die Kekse ca. 15 Minuten backen.
Wenn nétig die Herzformen noch heif$ nachformen und anschlieffend komplett auskiihlen lassen.

Die Marmelade in einen kleinen Spritzbeutel geben und die Mulden damit befiillen.

Mindestens tiber Nacht trocknen lassen.

Nech mebn baiserlich lechere Regepte




