Eisenbahner Kekse

1/2 Keksteig

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Backrezepte  Saison: Weihnachten Winter

Keine Angaben

Zutaten
250 G Weizenmehl
2 gestrichene Teeloffel Backpulver
1 PRISE Salz
100 G Staubzucker
1PKG Vanillezucker
Zitronenschale
1 Ei
125G Butter
Zubereitung
1. Fir den Teig die trockenen Zutaten mischen, Butter in Stlicken dazu schneiden und mit dem Ei zu einem glatten Teig
verkneten, fur ca. 1 Stunde kuhl stellen.
2. Danach ausrollen und in ca. 4cm breite Streifen schneiden, sie sollten die Lange von der Blechbreite haben.

So passen sie genau auf eine Teig Palette und dadurch brechen sie auch nicht so leicht.

3. Streifen im Backofen bei 180° hell Gold backen, und anschlieend sehr gut auskihlen lassen.
Darauf achten, dass man eine gerade Anzahl an gebackenen Teigstreifen hat, da sie bei der Fertigstellung zusammengefiigt

werden.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Eisenbahner Kekse

2/2 Makronenmasse

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Backrezepte  Saison: Weihnachten Winter

Keine Angaben

Zutaten

150G ............... Marﬂpanmhm asse ...........................................
25G ................ StanZUCker ..................................................
106 ................. Wemhe BUtter ................................................
3OG ................ Homg .........................................................
1 ..................... Elkla r .........................................................
SOG ................ gemah ,e ne b|anch|ert e Man de|n ............................

..........................................................................................

Zubereitung

1.

Das Marzipan in Stiicke schneiden und mit den restlichen Zutaten zu einer sehr feinen glatten Masse rihren, sollte sie zu

weich sein eventuell noch einige Mandeln dazu geben.

Die Konsistenz sollte sich gut spritzen lassen, darf aber nicht zu weich sein, da sie sonst

verlaufen kann.

Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Die Marzipanmasse an den Randern entlang auf die Teigstreifen aufspritzen,
in der Mitte sollte frei bleiben.
Nochmal alle Teigstreifen gut durchkihlen lassen, danach bei 20° Heif3luft im Backofen kurz backen, bis sich die

Makronenmasse leicht zu braunen beginnt.

Sollte nicht zu dunkel werden.

In der Zwischenzeit Himbeermarmelade gut durchriihren und in einen Spritzbeutel fiillen.
Die noch heifen Streifen in der Mitte mit der Marmelade fullen.

Wieder etwas auskUhlen lassen, erst dann den unteren Streifen fullten Streifen zusammen setzen.

SEMINAR
Die so fertigen Eisenbahnschienen iiber Nacht ruhen lassen unc BAU ER Tag in kleine Streifen schneiden, so kann

der Miirbteig durchziehen und broselt beim Schneiden nicht me | N N EN



