Zubereitung
1.

fomt

Frischkase, Butter, Zucker und Vanille in eine
Schussel geben und mit einem elektrischen
Schneebesen schaumig ruhren.

.Mehl und schwarzen Pfeffer hinzufigen und von

Hand verrihren, bis alles gut vermengt ist. Mit
Frischhaltefolie abdecken und mindestens 3
Stunden oder Gber Nacht im Kihlschrank kihlen,
bis die Masse fest ist.

.Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen.

.Die Mischung aus dem Kuhlschrank nehmen und

mit einem kleinen Eisportionierer oder 2
Essloffeln walnuss- oder pingpongballgrosse
Kugeln aus dem Keksteig formen.

.Die Kugeln mit ausreichend Abstand auf das

Backblech legen (ca. 8 Kekse pro Blech). Mit dem
Daumen oder dem Ricken eines Teeloffels eine
Vertiefung in die Mitte jedes Kekses dricken und
diese mit 1/2 bis 1 Teeloffel Kirschkonfitlre
fullen.

.Fur 10 Minuten backen, bis die Rdnder goldbraun

sind, aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten auf
dem Blech ruhen lassen, damit sie fest werden,
bevor sie zum vollstandigen Abkuhlen auf ein
Kuchengitter gelegt werden. Mit den restlichen
Teigportionen wiederholen.

Dazu passende Getranke

Kirschwein
Sauerkirschsaft mit alkoholfreiem Secco
gemischt

e

Schweizer
Paraplegiker
Vereinigung



