Kleine Last- minute- Geschenke aus der Kuche:
Gewurzschokoladengefullte Tannenbaumkekse

Erist
da: der Tag vor Weihnachten! Jetzt wird es hochste Zeit, die Geschenke einzupacken oder
die letzten zu besorgen, wie ich es gestern leider tun musste.
Normalerweise bin ich total organisiert und wirklich fruh dran, habe deswegen Wochen vor
Weihnachten ganz entspannt alle Geschenke beisammen und muss mich nicht kurz vor
knapp ins Gewuhl stiirzen. Ich war gestern Abend wirklich fassungslos, wie voll die Stadt
ist!
Da bietet es sich doch an, last- minute- Geschenke selbst zu machen.
Gerade an den Weihnachtestagen, wenn alle in die Heimat anreisen, finden ja oft Treffen im
Freundeskreis statt. Und wer da gerne Kleinigkeiten verteilt, der kann zum Beispiel ganz fix
diese gefiillten Tannenbaume backen. Oder mit etwas mehr Farbe oder Kleinigkeiten auch
Weihnachtsbaume daraus machen.
Ich habe mein Basisrezept fiir Ausstechteig verwendet und in die geschmolzene Schokolade
noch ein bisschen Lebkuchengewirz getan, damit es weihnachtlich schmeckt.
Man kann natiirlich auch Nugat zu Fullung nehmen oder eine andere Schokolade, je nach
Vorliebe! ;)

Keksteig:

200 g Mehl

80 g kalte Butter in Flockchen
80 g Puderzucker
1 Eiweils

1 Prise Salz
Alle Zutaten rasch zu einem glatten Murbeteig verkneten und in Folie 1 Stunde kalt stellen.
Backofen auf 175° C vorheizen, Bleche mit Backpapier auslegen.
Den Teig auf bemehlter Flache %2 cm dick ausrollen und beliebige Formen ausstechen oder
gleichmalSige, spitzwinklige Dreiecke schneiden.
Auf mittlerer Schiene 10-15 Minuten backen, bis sie ganz leicht goldbraun sind.

Fullung:
100 g dunkle Schokolade
2 TL Butter
1 TL Keks- oder Lebkuchengewiirz

Die Schokolade mit der Butter schmelzen und die Gewurze einruhren. Etwas abkihlen


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2014/12/Tannenbäume-mit-Schokofüllung.jpg
https://www.naschkatze.me/2014/03/04/buttergebaeck-zum-ausstechen-ein-basisrezept-fuer-individuelle-kekse/#more-712

Kleine Last- minute- Geschenke aus der Kuche:
Gewurzschokoladengefullte Tannenbaumkekse

lassen.
Auf die erkalteten Kekse geben und gut verteilen, aber einen kleinen Abstand zum Rand
lassen. Ruhig noch etwas stehen lassen, dann vorsichtig einen zweiten Keks darauf setzen
und ganz leicht andrucken. y

Deko:

Puderzucker
Rum
grune Lebensmittelfarbe
sonstige Deko nach Belieben
Aus einigen Essloffeln Puderzucker, ein paar Teeloffeln Rum und etwas griner Farbe einen
spritzfahigen Guss anrihren. Diesen in eine kleine Flasche mit Tiille geben oder in einen
kleinen Spritzbeutel und die Baume mit grinen Linien verzieren oder sie mit einem Pinsel
ganz grun anmalen. Nach Belieben mit bunten Kiigelchen oder Glitzer verzieren. (Ich bin da
eher Puristin.)[nurkochen]

Ich
wunsche euch besinnliche Weihnachtstage im Kreis eurer Lieben mit herrlichem Essen und

genussreichen Stunden!

Eure Judith
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