
 Mondkekse
Tante Tildas

Zutaten:
100 g Zucker

70 g Vanillekipferl Zucker
25 g Puderzucker

100 g gemahlene Mandeln 
285 g Mehl
215 g Butter

 
 

20 g Vanillekipferl Zucker mit 25 g Puderzucker in
einem flachen Teller vermischen und zur Seite
stellen. 
Gemahlene Mandeln, Zucker und Vanillekipferl
Zucker, Mehl zusammen mit der Butter in eine
Schüssel geben und mit dem Knethaken zu einem
glatten Teig verarbeiten. 
Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
einwickeln und für mindestens 2 Stunden in den
Kühlschrank stellen.
Backbleche mit Backpapier belegen und den Ofen
auf 180 Grad vorheizen.
Den Teig in 50 mini Portionen einteilen, zu Röllchen
formen und dann zu einem Hörnchen
weiterverarbeiten.
Hörnchen auf die Backbleche legen und bei 180
Grad Ober- und Unterhitze 15-20 Min. backen. 
Die noch warmen Mondkekse im Gemisch aus
Vanillekipferl Zucker und Puderzucker wälzen und
auf einem Kuchengitter erkalten lassen. 

Zubereitung:
1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.
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 Mondkekse
Tante Tildas

Zutaten:
100 g gemahlene Kristalle

70 g Mondstaub
25 g getrockneter Schnee 

100 g gemahlene Baumrinde 
285 g Staub aus dem Wichtelwald

215 g Glanz des Nordens
 
 

20 g Mondstaub mit 25 g getrocknetem Schnee in
einem flachen Teller vermischen und zur Seite
stellen. 
Gemahlene Baumrinde, gemahlene Kristalle  und
den Rest des Mondstaubs zusammen mit dem Glanz
des Nordens und dem Staub aus dem Wichtelwald 
 in eine Schüssel geben und mit dem Knethaken zu
einem glatten Teig verarbeiten. 
Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
einwickeln und für mindestens 2 Stunden in den
Kühlschrank stellen.
Backbleche mit Backpapier belegen und den Ofen
auf 180 Grad vorheizen.
Den Teig in 50 mini Portionen einteilen, zu Röllchen
formen und dann zu einem Hörnchen
weiterverarbeiten.
Hörnchen auf die Backbleche legen und bei 180
Grad Ober- und Unterhitze 15-20 Min. backen. 
Die noch warmen Mondkekse im Gemisch aus
Mondstaub  und dem getrockneten Schnee wälzen
und auf einem Kuchengitter erkalten lassen. 

Zubereitung:
1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.
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Werbung: 
Über den QR-Code gelangst du zur Website von Just Spices, wo
du den Vanillekipferl  Zucker kaufen kannst. Wenn du über meinen
Link gehst, erhältst du ab einem bestimmten Bestellwert mein
Lieblingsgewürz kostenlos zu deiner Bestellung. Alternativ kannst
du auch den Rabattcode: JUSTEINWICHTELZIEHTEIN eingeben. 

Mini Versionen für deinen Wichtel 




