,... y . .. “,,.. .’ ‘.,

p ! . ;_@.

§ . @ A
SN .,»‘.ﬁ.ﬁwu




=== '7(‘.5':,:4’;;{5:'&"{! =

Igel-Kekse

zum Vernaschen

Diese kostlich siiflen Igel kannst du ganz einfach selbst backen.
Mit Schokostreuseln verziert, sind sie ein echter Blickfang.

Und s0 geht’s!

---------------------------------

Achtung, heiB! Lass dir beim Backen von
einem Erwachsenen helfen.

DAS BRAUCHST DU:

Fiir den Miirbteig

150 g Butter

1 Pkg. Vanillezucker

60 g Zucker

250 g Mehl glatt

Schokoperlen fiir Augen und Nase

Fiir die Deko:
1 Becher Schokoglasur
Schokostreusel oder bunte Streusel

Anstatt die Kekse
selbst zu backen,
kannst du auch
fertige Kiichlein
verwenden und
verzieren. Dafiir
eignen sich zum
Beispiel Madeleines, das ist ein Fein-
gebéck aus Frankreich.

20 Kinder Griaft di

Tipp: Alle Zutaten bekommst pgmms
du bei deinem Nah&Frisch- ) Jj l'f ;
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Kaufmann. Einiges davon gibt =75
es sicher auch ,aus'm Dorf”, B
also von Bauern, die in deiner ; jssaus

i Nah&Frisch B
Gegend leben. et h

S0 WIRD'S GEMACHT:

1 Fiir den Miirbteig alle Zutaten zu einem
gleichmaBigen Teig verkneten. Forme dar-
aus 20 kleine Kugeln. Driicke diese etwas
flach und forme mit den Fingern eine kleine
Spitze. Das wird die Schnauze des Igels.

2 Fiir Augen und Nase driickst du drei
Schokoperlen an passender Stelle in den
Teig. Danach fiir 30 Minuten kalt stellen.

3 Den Backofen auf 180 Grad vorheizen
(Umluft: 160 Grad). Die gekiihlten Igel mit
etwas Abstand auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech legen und 15 bis 17 Minuten
backen. Danach vollstandig auf dem Blech
auskiihlen lassen. Die Kekse hédrten beim
Auskiihlen noch nach.

4 In der Zwischenzeit die Schokoglasur laut
Anleitung auf der Verpackung schmelzen.

5 Mit einem Backpinsel den hinteren Teil
eines (ausgekiihlten) Igels gut mit Schoko-
lade bestreichen und sofort in Schoko-
streuseln wenden. Danach kommt der
nichste Igel dran. Viel Spal beim Backen!




