Krauter-Rezepte aus dem Burggarten FREUNDESKREIS

BURGGARTEN BLANKENBERG

Basilikum- bzw. Lavendelkekse

Mit vielen Kichenkrautern lassen sich auch Siufspeisen und Geback
aromatisieren. Hier ein guter Beweis:

Zutaten fiir 30 — 40 Stiick:

150 g Menhl

100 g kalte Butter in kleinen Wirfeln

50 g feinster Zucker

1 Prise Salz

3 EL fein gehackte Basilikumblatter oder 2 EL fein gehackte Lavendelbliten

Zubereitung:

Bereiten Sie aus Mehl, Butter, Zucker und Salz zlgig einen Mirbeteig zu.
Anschlie3end die fein gehackten Krauter unterkneten. Aus dem Teig mehre-
re 2-3 cm dicke Rollen formen, in Frischhaltefolie einschlagen und mindes-
tens 30 Min durchkuhlen lassen.

Den Backofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Von den durchge-
kiihlten Teigrollen gleichmalRige Scheiben (ca. 5 mm) abschneiden. Wegen
der Krauter verformen sich diese haufig etwas, daher bei Bedarf glatt dri-
cken. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech verteilen und in 10-12 Min
goldbraun backen. Auf einem Rost auskihlen lassen und anschlief3end in
einer gut verschlielbaren Blechdose verpacken.
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