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m Teebeutel-Kekse | Schwarztee Kakao-Vanille

2 Portionen a 30 Stiick

Zutaten und Zubereitung fiir den Mirbeteig:
85¢g Zucker

159 Vanillezucker, selbstgemacht

2-4 TL Schwarztee ,, Kakao-Vanille“ oder anderer Geschmack
200 g Butter, kalt, in Stiicken

330 g Mehl #405

1 Ei

1 Prise Salz

fur den dunklen Teig zusatzlich: 20 g Backkakao und 15 g Milch

far die Dekoration: je 100 g Schokolade weiB/zartbitter, ein TL Butter, : '.‘f,'::.?""‘"'“
Zuckerperlen, Dekoschnire, Motivkarton, Schere ... g

Zucker, Vanillezucker und Schwarztee 30 Sek. | Stufe 10 pulverisieren.

Alle anderen Zutaten hinzufiigen und 25 Sek. | Stufe 5 mit Hilfe des
Spatels zu einem Miirbeteig verarbeiten. Beim dunklen Teig ebenso
verfahren.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank 2 Stunden ruhen
lassen. Den Teig ganz kurz von Hand durchkneten und dinn ausrollen.
Kekse mit einem Teebeutel-Ausstecher oder mit Hilfe einer Schablone
ausstechen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und
nacheinander bis zur gewlinschten Braune backen: Ober-/Unterhitze
180°C ca. 10-12 Min. Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Schokolade je 4 Sek. | Stufe 7 zerkleinern und mit einem Stich Butter 3
Min. | 50°C | Stufe 1 schmelzen. Die Kekse damit verzieren und
Zuckerperlen aufstreuen. Gut trocknen lassen.

Viel Freude beim Dekorieren: deiner Phantasie sind keine Grenzen gesetzt!




E Teebeutel-Kekse

Aus besten Zutaten zwei MUrbeteige
herstellen: einen hellen ,Vanilleteig“ und
einen dunklen ,,Kakaoteig®. Der Teig ist
mit fein gemahlenem Schwarztee
~Kakao-Vanille“ aromatisiert.

| ,,Making of*

Nach der Ruhezeit im Kuhlschrank kann
der Teig - am besten auf einer
Teigunterlage - mit dem Nudelholz
ausgerollt werden. Einige schworen dabei
auf Frischhaltefolie, ich arbeite klassisch
mit Mehl.

Fur die Teebeutel-Kekse gibt es spezielle
Ausstecherli zu kaufen, man kann aber
auch eine Schablone selbst machen und
ein kleines Loch mithilfe eines
Strohhalms setzen.



,Making of*

Die hellen Kekse werden mit Zartbitter-
Schokolade, und die dunklen Kekse mit
weiBer Schokolade verziert. Auf die noch
flissige Schokolade werden Zuckerperlen
aufgestreut. Alternativ kdnnen kleine
Herzchen ausgestochen und eingefligt
werden.

DIY - Do it yourself! Mit anderen Worten:
ran an das Bastelmaterial. FUr die
Teebeutel-Anhanger werden buntes
Tonpapier, eine Schere und dinne
Dekokordel bendétigt. Fur die kleinen
Locher eignet sich am besten eine
Lochzange, alternativ geht auch Tesa.

Teebeutel-Kekse

,Gemacht, um nach 3 Minuten 2000
Jahre Tradition zu schmecken.*

Gonne dir eine Auszeit vom stressigen
Alltag und genieBBe eine wohltuende
Tasse Tee. TEMIAL Ubernimmt die Arbeit
und du kannst dich in Ruhe deiner Back-
und Bastelleidenschaft widmen.



s<Welthnachts-Edition“

svergiss die guten Vorsatze!”
Insbesondere wenn es Kekse gibt. Du
kannst im Alltag viel fir dein Wohlbefinden
und deine Ernahrung tun, wenn du
regelmaBig und ausreichend trinkst. Zu
Wasser ist ungesuBter Tee die perfekte
Alternative: ob warm oder kalt, und in
vielen Geschmacksrichtungen.

Die Teebeutel-Kekse sind ein tolles
Mitbringsel, gerade auch in der
Vorweihnachtszeit. Es gibt viele tolle
Tee-Accessoires bei TEMIAL, wie die
petrolfarbene FLSK. Wen kennst du
denn, der die TEMIAL gerne unterm
Weihnachtsbaum liegen hatte?

Teebeutel-Kekse

Aus den Teebeutel-Keksen kann man
einen leckeren Adventskalender
basteln. Wenn aber die Kekse - so wie
bei uns - schon aufgegessen sind,
kann man wunderbar aus den Sachets
von TEMIAL einen Adventskalender
zaubern. | Michaela Tinapp
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