DER
STEIRER
Bad Waltersdorf H O F

Zutaten fur den Teig:

200 g glattes Mehl

Y2 Packung Backpulver

1 Packung Vanillezucker
1 EL Eierlikor

2 Dotter

80 g Staubzucker

100 g weiche Butter

Fur die Creme:

Ya | Milch

> Packung Vanille-Pudding Pulver
100 ml Eierlikor

100 g weiche Butter

50 g Staubzucker

etwas Staubzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Fir den Teig Mehl und Backpulver mischen und in eine Rihrschissel sieben. Die Ubrigen
Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Handmixer (Knethaken) zu einem Teig
verkneten. Danach cirka eine halbe Stunde kalt stellen.

Far die Creme Milch und Puddingpulver nach Vorschrift auf dem Packchen zubereiten.
Von der Kochstelle nehmen und unter Ruhren auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.
Den Teig 3 mm dick ausrollen und mit einem beliebigen Ausstecher Kekse ausstechen.
Aus der Halfte der Kekse kleinere Formen nach Wahl ausstechen und mit den Gbrigen
Keksen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Im vorgeheizten Rohr bei 180°C cirka 10 Minuten backen.

Den Pudding mit Eierlikor glatt rGhren. Butter mit Staubzucker schaumig glatt rihren,
den Pudding dazugeben und kurz unterrihren.

Die erkalteten Kekse mit der Creme zusammensetzten und mit Staubzucker bestreuen.




