Gliuckskekse

Werdet selbst zum Wahrsager und prophezeit euren Freunden die Zukunft, mit selbst gebackenen Glickskeksen!
Einer Legende nach tauschten die Chinesen schon im 14. Jahrhundert geheime Botschaften aus, indem sie diese in
Geback versteckten.

Zutaten flir eure Gliickskekse:
fur etwa 10 Kekse

. 50 g weiche Butter

. 50 g gesiebter Puderzucker

J 50 g gesiebtes Mehl

. 3ELOI

. 1 Eiweild

. 10 Papierstreifen (etwa 0,5 x 5 cm) fir
eure Vorhersagen

. 1 Bogen Backpapier

. 1 sauberes Geschirrtuch

. 1 Pappschablone, etwa so groR wie euer

Backblech, in die ihr 3-4 Kreise mit 10cm
Durchmesser schneidet



So werden die Chinesischen Gliickskekse gebacken:

1. Schreibt eure Vorhersagen auf die Papierstreifen und legt sie beiseite. Verruhrt anschlieBend die Butter mit

Puderzucker und Eiweil3. Dann gebt ihr Mehl und Ol hinzu und riihrt alles zu einem glatten Teig. Heizt den Backofen auf
150 Grad vor.
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Schreibt eure Vorhersagen auf

2. Bedeckt das Blech mit Backpapier, legt die Schablone darauf und gebt je einen Essloffel Teig in jeden der
Kreise. Verstreicht den Teig gleichmallig. Das geht am besten, indem ihr ein weiteres Pappstlick als Spachtel
zurechtschneidet.




Fillt Teig in die Sluckskeks-Schablone

3. Hebt die Schablone vorsichtig ab und schiebt das Blech in
den vorgeheizten Ofen auf die mittlere Schiene. Lasst die
Keksrohlinge etwa zehn Minuten backen, bis sich deren Rander
braunlich farben.
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Keksrohlinge backen lassen

4. Danach muss es schnell gehen. Der
gebackene Teig wird schon nach wenigen
Sekunden hart. Nehmt einen Kreis vom
Blech - Vorsicht, sehr heif3!

Legt einen Zettel in dessen Mitte und klappt B

den Teig zu einem Halbkreis zusammen. lhr —

kdnnt den Teig auch auf ein Geschirrtuch

sturzen und ihn darin falten - um eure Finger D Ve R 4

zu schonen. . G
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Beflllt eure Kekse mit den Botschaften

5. Die gerade Seite des Halbkreises knickt ihr noch einmal um,
zum Beispiel iUber den Rand einer Schale. Das wiederholtihr A
auch mit den Gbrigen Kreisen. Danach ist das Blech frei fur die

nachste Fuhre.






