Weihnachtliche Kirbiskernbaumchen mit Schokoschnee

Zutaten fir ca. 18 Baumchen
Fiir den Teig:
e 75 g Butter, kalt
e 100 g Mehl, glatt
e 25 g Staubzucker
e 25 gKirbiskerne
e einige Tropfen Kirbiskerndl
e Vanillezucker
Fiir die Fulle und Glasur:
e Ribisel- oder Himbeermarmelade
e Weile Kuvertlre

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie knacken und zu duften beginnen.
Abkuhlen lassen und im Blitzhacker fein mahlen.

Mit den restlichen Zutaten erst mit dem Knethaken abbroseln und dann mit den Handen
rasch zu einem Teig verkneten.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank mindestens zwei Stunden rasten
lassen.

Den Teig zwischen zwei Stiick Frischhaltefolie mit einem Nudelwalker diinn ausrollen.
Baumchen ausstechen.

Die Halfte der Kekse bekommt ein Loch. Dafiir eignen sich kleine Ausstecher mit Herz- oder
Sternmotiv. Hier wurden Haschen verwendet.

Ein Backblech mit Dauerbackfolie oder Backpapier belegen und die Kekse bei 170 Grad
Heilluft ca. 7 Minuten goldgelb backen.

Ein ganzes Baumchen mit Marmelade bestreichen und mit ein Baumchen mit Loch
zusammensetzen.

Die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen, in eine Spritzflasche mit Tille fillen und die
Baumchen dekorieren.



