[ —

SUSSES FUR ZWISCHENDURCH

Siilfbe
Cremehonigkekse

Die kalte Butter wirfeln und mit den restlichen
Zutaten vermengen. Rasch einen Murbteig kne-
ten. Die Masse zu einer Kugel formen. In Folie
einschlagen und im Kuhischrank fir rund eine
Stunde kuhlstellen. Den Backofen auf 180 °C
HeiBluft vorheizen. Mehrere Backbleche mit Back-
papier auslegen. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen und die Kekse je nach
gewulnschter Form ausstechen. Die Kekse bei
180 °C HeiBluft zehn bis zwolf Minuten lang backen.
Vollstandig auskuhlen lassen und die Halfte der
Kekse anschlieBend mit je einem halben Teeloffel
STAUD'S Bio Cremehonig bestreichen. Die andere
Haélfte der Kekse darauf setzen. Mit Staubzucker
bestreut servieren.

STAUD’S Genuss-Tipp:

Fur mehr Vielfalt konnen Sie die Kekse wahlweise
mit NUssen verzieren. Einfach mit Honig ,ankle-
ben” und genieBen!

{1 ca. 40 Stk.
© 1 std.

Zutaten:

280 g Butter

450 g Mehl

1 gehaufter TL
Backpulver

150 g Staubzucker

Fiir die Fiillung:
200 g STAUD'S
Bio Cremehonig
Staubzucker zum
Bestreuen





