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Spezialitditen

Dinkelkekse mit Blitengelee

Zirbitzkogel -
Grebenzen

Zutaten fur 4 Personen

300 gr. Dinkelmehl
200 gr. Butter

100 gr. Staubzucker
1Ei

Traubenkirschbliten-Gelee:

2 Handvall Traubenkirschbliiten (es sind auch
andere aromatische Bl{ten oder Kréuter moglich)

1 Liter Wasser

1 Biozitrone in Scheiben geschnitten

700 gr. Zucker

biologisches Geliermittel — Apfelpektin 0.4

Zubereitung

Mehl mit Butter abbrdseln, Zucker und Ei dazugeben und gut verkneten. 1 Stunde rasten lassen. Ausrollen,
Kekse ausstechen und bei 170 Grad hdlbraun backen.

Gelee:

Bluten mit kochendem Wasser ibergief3en, auskiihlen lassen, die Zitronenscheiben dazugeben und 2 Tage
stehen lassen. Immer wieder umrihren. Abseihen und mit Zucker und Geliermittel (oder auch Gelierzucker)
zu Gelee einkochen. Dauert ca. 5 Minuten.

Die Kekse mit den Gelee zusammensetzen.

Bliuten- oder Kréutergelee eignet sich auch hervorragend um es unter geschlagenes Obers zu mischen und
z.B . eine Biskuitroulade damit zu fillen. Oder in schéne Glaser gefiillt al's das etwas andere Geschenk!
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Zirbitzkogel -
Grebenzen

Dinkelkekse mit Blitengelee

Zutaten fir 4 Personen

300 gr. Dinkelmehl
200 gr. Butter

100 gr. Staubzucker
1Ei

Traubenkirschbliten-Gelee:

2 Handvall Traubenkirschbliiten (es sind auch
andere aromatische Bl{ten oder Kréuter moglich)

1 Liter Wasser

1 Biozitrone in Scheiben geschnitten

700 gr. Zucker

biologisches Geliermittel — Apfelpektin 0.4

Zubereitung

Mehl mit Butter abbrdseln, Zucker und Ei dazugeben und gut verkneten. 1 Stunde rasten lassen. Ausrollen,
Kekse ausstechen und bei 170 Grad hdlbraun backen.

Gelee:

Bluten mit kochendem Wasser (ibergief3en, auskiihlen lassen, die Zitronenscheiben dazugeben und 2 Tage
stehen lassen. Immer wieder umrihren. Abseihen und mit Zucker und Geliermittel (oder auch Gelierzucker)
zu Gelee einkochen. Dauert ca. 5 Minuten.

Die Kekse mit den Gelee zusammensetzen.

Bliten- oder Kréutergelee eignet sich auch hervorragend um es unter geschlagenes Obers zu mischen und
z.B . eine Biskuitroulade damit zu fillen. Oder in schéne Glaser gefiillt al's das etwas andere Geschenk!
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