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Lutaten
Teig
300¢g
100 g
10g Backpulver
1 Zitronenabrieb
2 Eier (GroBe M)

SchapfenMiihle Emmervollkornmehl
Lucker

100g 0L z B. Rapsil
60g Milch (4 EL)

Lutaten Fiillung
2 Apfel
etwas Zitronensaft
10g Butter
h0g Orangenmarmelade (ca. 3 EL)
Puderzucker zum Bestreuen
2 runde Ausstecher oder Glaser mit unterschied-
lichem Durchmesser (z. B. 5 und 6 cm Durch-
messer)

Gefiillte Vollkorn- b
Apfelkekse mit Emmer
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Lubereitung

Teig: Emmermehl, Zucker, Backpulver und den Zitronenabrieb in eine Rhrschissel geben und
miteinander vermengen.

Eier, 0L und Milch in einer zweiten Rihrschiissel verguirlen.

Die verquirlten Zutaten nach und nach in die erste Riihrschissel hinzugeben und mit dem Handrihr-
gerat (Knethaken) zu einem Teig kneten. Zu einer Kugel formen und luftdicht verschlossen (bspw. in
eine Frischhaltefolie gewickelt) fiir ca. 30 Minuten kiihl stellen.

Fiillung: Die Apfel schalen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit Zitronensaft betréufeln,
damit sie nicht braun werden. Gewiirfelte Apfel, Butter und Orangenmarmelade i einen Topf geben
und bei niedriger Hitze so lange kicheln lassen, bis die Flissigkeit verdampft ist.

Die Fiillung abkiihlen lassen. Den Backofen auf 170 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Den Teig ca. 3 mm dick auf einer gut bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Mit dem kleineren Aus-
stecher die Keksbdden ausstechen (ca. 24 Stiick) und auf ein Backblech legen.

Je 1TL Fiillung auf die Keksbdden geben. Den Rand frei lassen und dinn mit Wasser bestreichen.

Fiir die Keksdeckel groBere Kreise ausstechen. Auf die gefillten Keksbaden legen und am Rand
festdriicken. Nach Belieben den Rand mit einem Teigradchen verzieren oder mit einer Gabel fest-
driicken.

Die Kekse fiir ca. 12 - 15 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

Nach dem Abkihlen mit Puderzucker bestéuben.

Hinweis: Jeder Backofen ist anders. Bitte passen Sie die individuell bendtigte Backzeit und Temperatur gegebenenfalls entsprechend an.

Wir wiinschen lhnen viel
Freude bei der Zubereitung!
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