Extra—ﬂbermschung aus
Frau Brelenkacher-Winkelmanns Hexenkiiche
(garan’(iert ohne P&Herminze.')

Kele(ame,U(arawane
Du brauchst fir den Teig:
~ 200 Mehl
- 509 Lucker

— 1009 Marzipanrohmasse

- 1009 weiche Butter

— einen halben Teelsffel Backpu\ver
— 1 Packchen Vanillezucker

— Eigdb

Fir den Guss:
- 100 q Puderzucker
— 1-7 Teelsffel Zitronen- oder Rote-Beete-Jaft
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Fir die Dekoration:
— Lakritz- oder Fruchtschnire
— Rosinen oder Schokotropﬂzn far die Augen

Aus dem Teig formst du eine lmetartige Masse und Legst sie
dann fir eine Stunde in den Kiihlschrank
|n der Zwischenzeit zeichnest du eine Kame\schab[one und

schneidest sie aus. Die GréPe bestimmst du selbst. Mehrere

Kekse ergeben hinterher eine Karawane, Zwei ergeben Sascha
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Dann rollst du den Teig auf einem bemehlten Backpapier einen
Lentimeter dick aus, Legst die Schablone drauf und schneidest
das Kamel aus. Das machst du so oft, bis kein Kamel mehr
auf den Teig passt Oder kein Teig mehr fir ein Kamel reicht,
oder wie auch immer .

Aus dem Rest kannst du Kugdn formen und sie auf die Hocker
Legen. Das sieht dann noch echter aus. Eine, falls du Drome-

dare machst, und 2wei falls es Trampdtiere werden.

Bei 180 Grad fir §-10 Minuten gotdgetb backen.

Nach dem Abkihlen mit weiBem oder rosatarbenem Zucl«arguss
bestreichen, das Auge autkleben und mit den Gummischniiren

Halfter und Z(jgd formen.

Sieht toll aus und schmeckt nomadenkarawanig lecker!



