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ML fOr etwa 85 Stick

Mirbteig:

450 g Mehl glaft
300 g Butter

150 g Staubzucker
3 Stk. Eidotter

1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz

Creme:

250 ml Milch

1 Pkg. Vanillepuddingpulver
120 g Kristallzucker

130 g zimmerwarme Butter

Zum Fertigstellen:

150 g passierte Himbeermarmelade
200 g Schokoglasur

70 g Kokosflocken
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MUrbteig bereiten und 30 Minuten im
KUhlschrank  rasten lassen.  Teig  ausrollen
(3 mm) und Kreise ausstechen. Im vorge-
heizten Backrohr (180 °C HeiBluft) ca.
8 Minuten backen und danach auskihlen las-
sen.

FUr die Creme Vanillepudding herstellen und mit
einer Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine
Haut bildet. AuskUhlen lassen. Butter schaumig
rUhren, den abgekUhlten Pudding l&ffelweise
dazugeben und glatt rGhren. Creme in einen
Spritzsack fullen und auf die Halfte der Kekse je
einen Tupfen dressieren.

Restlichen Kekse auf der Unterseite mit Marmel-
ade bestreichen und — mit der Marmeladenseite
nach unten — auf die mit Creme bestrichenen
Kekse setzen. Kekse 1 Stunde kalt stellen.

Schokoglasur schmelzen. Kekse so in die Glasur
tauchen, dass nur die obere Keksscheibe damit
Uberzogen ist. Mit Kokosflocken bestreuen.




