Apfelmus

1 Apfel

30 ml Wasser
Zitronenabrieb
1 Zimtrinde

1 Sternanis

Apfel-Zimt-Kekse

110 g Mehl (glatt)

40 g Walniisse gerieben
40 g Apfelmus

1 Dotter

1 Prise Salz

60 g Butter (kalt)

50 g Zucker

etwas Zitronenabrieb
1 TL Backpulver

1TL Zimt

% TL Vanillezucker
etwas Schlagobers

Fir die Fllle

Apfelmus oder Marmelade

Zuckerguss
150 g Staubzucker
1,5 TL Zitronensaft
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Apfelmus

Den Apfel waschen, schdlen und vierteln, das Kerngehduse entfernen.

Die Apfelspalten gemeinsam mit dem Saft einer halben Zitrone, den Gewiirzen
und Wasser in einen Topf geben und ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

Sobald die Apfelstiicke weich sind, den Topf vom Herd ziehen. Die Zimtrinde
und die Sternanis entfernen.

Die weichen Apfelstiicke piirieren und das Mus anschlieBend auskiihlen lassen.

Apfel-Zimt-Kekse

Flr den Keksteig alle Zutaten zligig zu einem Teig verkneten. Den Teig
anschlieBend in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten im
Kihlschrank rasten lassen.

Das Backrohr auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Zwei
Backbleche mit Backpapier auslegen.

Den Keksteig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3mm diinn ausrollen
und anschlieBend mit einem Keksausstecher Motive ausstehen.

Die Kekse mit etwas Abstand zueinander auf die mit Backpapier
ausgelegten Backblech legen.

Die Kekse mit Schlagobers bestreichen und fiir ca. 12 Minuten auf mittlerer
Schiene - jedes Backblech einzeln - backen.

Sobald die Zimt-Apfel-Kekse braun farben, diese aus dem Backrohr
nehmen und vollstandig auskiihlen lassen.

Mit Marmelade oder Apfelmus fiillen (muss aber nicht sein)

Zuckerguss

Den Staubzucker mit dem Zitronensaft verriihren.

Den Zuckerguss mithilfe eines Teel6ffels tiber die Apfel-Zimt-Kekse
verteilen.

Trocknen lassen
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