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Bunte Smarties-Kekse [saftig & knusprig]

Description

Die FrA1/4hIingstemperaturen haben den Vorteil, dass man eine Menge Zeit an der frischen Luft
verbringen kann. NatAvurlich immer mit etwas SAYzAYem zur StA g im GepAack! 8Y"Z Diese
Smarties-Kekse sind zum Mitnehmen sehr gut geeignet. AW ose damit und rauf aufs
Fahrrad! Das simple Rezept habe ich bei Dr. Oetke
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schokohimmel.com

Keksteig

Page 1
Footer Tagline


https://www.oetker.at/at-de/rezepte/r/smartiesr-kekse
https://schokohimmel.com/img_5420/
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Kekse fAYVar
Kinder
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https://schokohimmel.com/img_5430/
https://schokohimmel.com/img_5436/
https://schokohimmel.com/img_5435/
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schokchimmel:com

Hauptrolle: SMarties

|

Zutaten

125 g weiche Butter

50 g Zucker

50 g Rohrohrzucker

1 PAackchen Vanillezucker
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https://schokohimmel.com/img_5441/
https://schokohimmel.com/img_5424/
https://schokohimmel.com/img_5425/
https://schokohimmel.com/wprm_print/smarties-kekse
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e 1EI
e 250 g Mehl
e 130 g Smarties

So wird's gemacht

1. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 180A° Ober- und Unterhitze
vorheizen.

Weiche Butter mit allen Zuckersorten krAaftig mit dem Handmixer verrAYshren.
Das Ei einrA%hren.

Zum Schluss vorsichtig das Mehl unterheben und einrA%hren.

Die HArlfte der Smarties in den Teig einrAYhren.

Von der Teigmasse "Kugeln" abstechen, auf dem Backblech platzieren und dort etwas
flachdrAvicken. Bitte etwas Abstand zwischen den HAsufchen lassen!

7. Die andere HAaxlfte der Smarties auf den Cookies verteilen und leicht eindrA¥cken (ABER: siehe
"Schokohimmlische Randnotizen!)

8. Die Kekse in den heiAYen Ofen schieben. Das Originalrezept sagt 12 Minuten, bei mir waren es
eher 15/16 Minuten. Augen auf! Die Cookies sollen ja schAfn "chewy" bleiben 8Y"S

o gk wbd

Schokohimmlische Randnoatizen

Ein bisschen schade ist, dass die AauAYeren Smarties beim Backen so stark ihre Farbe verlieren. Ich
empfehle euch also eher die Methode, diese erst nach dem Backen schnell in die noch warm-weichen
Cookies zu drA%cken. Wie bei der schokoladigen Variante der Kekse!

Die Smarties-Kekse sind gaaanz fix zusammengerA¥shrt und erfreuen Klein & GroAY. Manche Dinge
Acandern sich halt nie... und dass man bei vielen, vielen bunten Schokolinsen gute Laune bekommt,
gehAfrt sicher dazu 8Y™€ Die Cookies sind die richtige Mischung aus saftig (bzw. ,chewy") und
knusprig. Und dass man SAv.AYes derzeit doch das ein oder andere Mal gut gebrauchen kann, muss
ich in diesen Zeiten wohl niemandem erklAaren Y™ (noch besser helfen dann nur Brownies mit

Smarties).

Nichtsdestotrotz wAYsnsche ich euch ein gutes und erholsames Wochenende, mit mAfglichst viel
Sonne und einem gut gefA¥llten Picknickkorb &7€i

Category
1. Kekse, Cookies & Co
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https://schokohimmel.com/2019/09/16/schokoladige-smarties-cookies-fuer-grosse-und-kleine-kinder/
https://schokohimmel.com/2022/02/19/fudgy-smarties-brownies-fuer-klein-und-gross/
https://schokohimmel.com/2022/02/19/fudgy-smarties-brownies-fuer-klein-und-gross/
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