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Osterklikenkekse / Osterklkenlollis Rezept fir 15 Stick

Zutaten:

Fir die Marmelade:
250 ml Orangensaft

125¢g Gelierzucker (1:2)
Fur den Teig:

100 g Butter

5049 Zucker

1 Eigelb (Gr. M)

1 Prise Salz

150 g Mehl

0,5 EL Kakaopulver

Fir die Dekoration:

350 g Marzipan-Rohmasse
etwas Speisefarbe in rot und gelb
4 EL Puderzucker

etwas Zitronensaft

einige dunkle Mini-Schokokugeln fir die Augen

Aulerdem:

Eiférmiger oder runder Ausstecher (ca. 7 cm Durchmesser)
nach Belieben backfeste Holzstiele fur Lollis

Mehl und etwas Puderzucker zum Ausrollen
(Einmal-)Mini-Spritzbeutel

Zubereitung:

1. Fir die Marmelade Saft und Zucker in einen nicht zu kleinen Topf geben und unter Rilhren
aufkochen. Mischung 3 Minuten sprudeind kochen. Dann in ein sauberes Konfitiirenglas (ca. 200
ml Glas) abfillen und auskihlen lassen. Ggf. die Marmelade bereits am Vortag zubereiten.

2. Fur den Teig Butter, Zucker und Eigelb in eine Ruhrschissel geben und kurz mischen. Dann Salz,
Mehl und Kakao mischen und zugeben. Zutaten rasch zu einem glatten Schoko-Miirbeteig kneten.
Teig zu einer flachen Scheiben formen, 1 Stunde kihlen.

3. Den Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache ca. 0,5 cm dick ausrollen, daraus 15 grof3e Eier /Kreise
ausstechen. Kreise nach Belieben zu Eiern formen.

4. Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen, die Teig-Eier/-Kreise darauf verteilen. Wer daraus Lolli-Cookies backen mdchte, muss
jetzt die Holzstiele am Teig andriicken und mitbacken.

5. Kekse im vorgeheizten Backofen ca. 8 Minuten knusprig backen. Auf ein Kuchengitter ziehen und
auskuihlen lassen.

6. Fur die Dekoration das Marzipan einfarben. Daflr etwa 4/5 vom Marzipan mit gelber Speisefarbe
einfarben und dabei 1,5 Essloffel Puderzucker unterkneten. Ubriges Marzipan orange einfarben mit
0,5 Essloffel Puderzucker.

7. Das gelbe Marzipan auf einer mit wenig Puderzucker bestaubten Flache oder zwischen Backpapier
dinn (dinner als den Keksteig) ausrollen, daraus 15 Eier (mit dem gleichen Ausstecher wie vom
Teig) ausstechen.

8. Die Marmelade glattriihren. Abgekiihltes Gebéack mit der Marmelade diinn bepinseln, dann die
ausgestochenen Marzipan-Eier darauf platzieren.

9. Aus dem orangefarbenem Marzipan Schnabel, Fif3e und eine Frisur formen und das Geback damit
dekorieren.

10. Puderzucker und etwas Zitronensaft zu einem glatten, dicklich-spritzfahigen Guss verriihren. In
einen Mini-Spritzbeutel fullen.

11. Mit dem Guss die Augen und Flugel auf das Geback aufspritzen. Die dunklen Schokokugeln mit
etwas Guss auf den Kuken fixieren. Trocknen lassen.



