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Marillenringe
(Arne Krügers Kochkarten)
( 12 dag Zucker
( 25 dag Butter (oder Margarine um Cholesterin zu sparen)
( abgeriebene Schale von 1 Zitrone
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( 1 Pck. Vanillezucker

( Prise Salz

( 1 Eigelb

( 40 dag Mehl

( Marillenmarmelade und Ribiselgelee

( Staubzucker

Von Zucker, Butter,  Vanillezucker, Salz, Eigelb und Mehl einen Mürbteig bereiten. Kühl stellen, am besten über Nacht.

Runde Kekserl und die gleiche Menge mit Ausschnitt ausstechen, es gibt schöne Ausstecher mit Herz oder Stern. Kekserl bei Mittelhitze backen. 

Mit Marmelade bestreichen, Deckel darauf, mit Staubzucker bestäuben und die Öffnungen nochmals mit Marmelade ausfüllen.  Etwas trocknen lassen,  und zum Aufbewahren nicht übereinander stapeln,  die Kekserl kleben sonst zusammen. 

