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Zutaten

200 gr Mehl

55 gr gemahlene Mandeln

110 gr weiche Butter

70 gr Puderzucker

1 Pkg. Bourbon-Vanille- Aroma (Finesse)
eine Prise Salz

ca. 200 gr Himbeermarmelade

200 gr weifle Schoko + 2- 3 Tl Ol

Zubereitung

Teig: In dem Riithrkessel der Kiichenmaschine Butter mit Zucker schaumig rithren. Die restlichen Zutaten
dazugeben und mit dem Knethaken zu einem festeren Teig kneten lassen. Kurz mit der Hand nochmals
durchkneten, in Klarsichtfolie einpacken und 30 Minuten in der Tiefkiihlcruhe ruhen lassen.

Ofen auf r70° O/U vorheizen.

Den Teig ausrollen (3- 4 mm diinn) und mit einem Ausstecher (5 cm @) ausstechen. Die Scheiben auf einem mit

Backpapier belegtem Blech nebeneinanderlegen und im Ofen fir ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Die kalten Kekse mit der Marmelade zusammenkleben. Fiir die Glasur die Schokolade mit dem Ol iiber dem

Wasserdampf schmelzen und glatcriihren.

Die ,Ischler” Kekse in die Schokolade eintauchen oder bepinseln und je nach Geschmack dekorieren.

Schéne Adventszeit & frohe Weihnachten!
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