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MUSLI-WEIHNACHTSKEKSE

mit Marillen

© Anke Eder [Natirlich Hausgemacht)

ZUTATEN

200 g getrocknete Marillen

300 g Schokolade (Kakaoanteil 80% oder Kochschokolade)
250 g geriebene Haselnisse (oder Mandeln)

100 g Misli-Mischung

8 Eiweil3

Prise Salz

300 g Zucker

1 Packung Vanillezucker
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etwas Mehl

ZUBEREITUNG:

1. Die Marillen in kleine Sticke schneiden und die Schokolade mit dem Messer in kleine Stiicke hacken. Eine kleine Menge
Schokolade fir die Dekoration der Kekse aufheben!

2. Das Eiweill mit der Prise Salz mit der Kiichenmaschine oder dem Schneebesen steif schlagen. Zucker, Vanillezucker sowie
Haselnisse, Misli-Mischung sowie etwas Mehl in einer extra Schissel vermischen.

3. Die Nussmischung vorsichtig unter den Eischnee heben. Die fertige Teigmischung mit zwei Loffeln auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben [.l6ffeln”) und im vorgeheizten Backofen bei HeifLluft 180°C rund 20 Minuten goldbraun backen.

4. Die restliche Schokolade vorsichtig im Wasserbad schmelzen und tber die Kekse verteilen.
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Bestellen Sie jetzt gratis den Via Culinaria-Guide: via-culinaria.com
Mehr Uber biologische Landwirtschaft finden Sie unter: salzburgerland.com/de/bioparadies



