Karamellkiisse mit Honig und Zimt

Zutaten (80 Stiick)
» 250g Mehl

» 1509 Butter/Margarine
» 200g Zucker

» 1 Eigelb

» 2 EL Zitronensaft

» 1/2 Vanilleschote(n)
» 1 Prise Salz

» 125ml Schlagsahne
» 75g Honig

» 1/2 TL Zimt

Bewertung

Beschaffung
= in jedem Discounter

.~ Kosten
! 6-10€

@. Zubereitungszeit

! 61-90min
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Geback » Kekse

Zubereitung

1. Fir den Teig Mehl, Butter, 100g Zucker, Eigelb,
Zitronensaft, Vanillemark und Salz rasch zu einem glatten
Murbeteig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und im
Kihlschrank ca. 30min ruhen lassen. Zwei Bleche mit
Backpapier auslegen und den Ofen auf 160°C vorheizen.

2. Den Teig nochmals durchkneten, ca. 80 Kugeln (2,5cm
Durchmesser) daraus formen und auf die Bleche setzen. Mit
einem Kochlo6ffelstiel kleine Mulden in die Kugeln driicken. Die
Teigkugeln ca. 15min backen, dann auf einem Gitter
auskihlen lassen.

3. Fir den Karamell den Zucker in einen kleinen Topf geben
und hellbraun karamellisieren lassen. Sahne, Honig und Zimt
einrihren. Alles aufkochen und unter stdndigem Ruihren ca.
5min kdcheln lassen.

4. Die flussige Karamellcreme in ein Milchkannchen fllen, in
die Mulden der Kekse giel3en und fest werden lassen.

Néahrwerte: 40kcal/EQ,59/F2g/KH6g pro Stluck

Rezept-Nr: 1371



