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Fiir etwa 12 Kekse brauchst du:

Fir den Teig:

150 g Mehl

2 TL Backpulver

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

100 g Butter

Zitronensaft von einer frischen Zitrone
1Ei

Fir die Verzierung:

200 g Mascarpone

250 g Magerquark

2 Packchen Vanillezucker

Zitronensaft von einer frischen Zitrone

1 Dose Aprikosen (halbiert)
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Frage deine Eltern, ob sie die Dose mit den Aprikosen fir dich 6ffnen kdnnen.

Nun schittest du die Dose Uber einem Sieb in der Spule aus, damit der Aprikosensaft von
den Aprikosen getrennt ist. Falls du den Fruchtsaft trinken mochtest, kannst du ein Glas
unter das Sieb in der Spule stellen und den Saft im Glas auffangen.

Danach bittest du deine Eltern, den Backofen vorzuheizen (Heilluft: 160 °C, Ober-/Unter-
hitze: 180 °C) und nimmst 2 Backbleche. Darauf legst du jeweils ein Stiick Backpapier. Die
Backbleche kommen noch nicht in den Ofen! Falls du nur ein Backblech hast, kannst du
die Kekse nacheinander in zwei Etappen backen. Es kommen jeweils 6 Spiegeleier auf ein
Blech.

Vermenge nun in einer grolRen Schiissel das Mehl mit dem Backpulver, Zucker und Vanille-
zucker. Anschliefend kommt die Butter hinzu.

Dann halbierst du die Zitrone. Du nimmst eine der beiden Halften und zerdrlckst sie Gber
dem Teig, sodass ein paar Spritzer Saft darin landen — aber pass auf, dass keine Kerne in
den Teig fallen.

Als Ndchstes wird das Ei in die Schissel geschlagen und der Teig gut verrthrt. Das klappt
Ubrigens am besten mit einem Kdchenmixer.

Jetzt geht es an das Kugelformen: Mit 2 Essléffeln teilst du den Teig in 12 gleich grolRe Ku-
geln auf.

Lege jeweils 6 Kugeln auf jedes Backblech. Achte darauf, dass sie moglichst weit auseinan-
der liegen, damit sie spater nicht aneinander anbacken. Du kannst mit einem Essloffel auf
die Kugeln drlicken, damit sie etwas platter werden. Das musst du aber nicht unbedingt
machen, da sie sowieso platt werden, wenn sie im Ofen backen.

Jetzt kommen die Backbleche fir ca. 15 Minuten in den Ofen. Das ibernehmen am besten
deine Eltern.

In der Zwischenzeit, wahrend die Platzchen im Backofen backen, kannst du die Verzierung
vorbereiten.

Du gibst die Mascarpone, den Magerquark und den Vanillezucker in eine Schissel und ver-
mengst die Masse.

Anschliefend nimmst du die zweite Halfte der Zitrone und zerdrickst sie Gber der Creme —
genau so, wie du es vorhin auch gemacht hast.



Rihre die Creme erneut um und nimm dir einen Teeldffel zum Abschmecken.

Wenn die Creme noch nicht sif} genug ist, kannst du ein halbes oder ein weiteres ganzes
Packchen Vanillezucker hinzugeben. Dann rihrst du das Ganze noch einmal um.

Nach den 15 Minuten sollten deine Eltern die Kekse samt Backpapier aus dem Ofen neh-
men und auf einen Backofenrost legen, so kihlen sie schneller ab.

Wenn sie kalt sind, nimmst du jeweils einen Essloffel voll von der Creme und verstreichst
sie gleichmdlig auf einem Platzchen. Die Creme sollte etwa 1 cm dick sein. Das machst du

AnschlieRend legst du auf jeden der mit Creme bestrichenen Kekse eine Aprikosenhalfte
und fertig sind deine leckeren, siRen Spiegeleikekse!
Guten Appetit!




