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Liebes Christkind! . ‘__, 1 4

lch winsche miv eine Feste Haut, die nicht

\mmer So weh tut. Bitte nimm mir melne

§chmerzen weq. Ich will auch einmal mIt | o

% melnen frevnden eislavfen 3elnen, ohne

das ich gleich wider fo viele Wunden be-

komme. Und meine Havt soll nicht Immer So
schlimm jucken. Bitte mach, das ich einmal |
cinen Tag ohne Verbinde sein kann. Das ¥
winsch ich mir ganz viel.
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Hilfe fir die Schmetterlingskinder.
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“Diese Weilmachtskekse mag Emma gamz besonders gevu ...

Ein Klassiker, Aev Emma - Wegew dev Vervzierumgen bel Emma
zum Stvahlew bringt: Linzer Augen besonders beliebt: Nusskekse
*
Zutaten: Zutaten:
2009 Staubzuckey, 4009 Buttey, €009 Mel), 2 EL Vamillezuckery, 3009 Buttev, 2009 gemahlene Haseluniisse, 1009 gemahlene Man-
2 Eiev, etwas geviebene Zitvonenschale, 1009 Mavmelade Aelw, 3009 Mehl, 1509 Staubzuckey, eine Packung Vaillezucker
O
Stauwvzuckey, Butter, Mell, Eiev, Vanillezucker una Zitvonen- Buttev, Zucker und Vamillezucker in eiver Schiissel vevvilhven.
schale zu einewm geschmeidigen Teig verarbeiten und Liv eine '*' Gemalhlene Haselniisse und Mamdeln Adazugeven. Damach das
Stunde im Kihlschvamk vasten lassen. Mehl unterkneten.
L

Den Teig etwa 3mm Aick ausvollen und gleich viele kekse wit Teig ausvollen, beliebige Motive ausstechen und bei |75 Grad
Loch und chwe Loch ausstechen. 7 bis |0 Minuten backen.

kekse bei 180 Grad ca. |0 Minuten backen. Danach kekse ohne Zuletzt Aie ausgekihlten kekse wach Hevzenslust vervzieven.
Loch mit Mavmelade bestveichen und jeweils mit einewm geloch- %

tew keks zusammensetzen.
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