Wildkrauter-Bliumchen

Zutaten:

240 g Dinkelvollkornmehl

120 g Butter

120 g Rohzucker

1 Bourbon-Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Ei

1 Bio-Zitrone, abgeriebene Schale

2 EL frische, wilde Bluten (MadesuR, Rotklee, Frauenmantel, Wiesen-Salbei,
Holunder, wilde Rosen, Schafgarbe o. &.), fein gehackt

Holunderblitengelee

Zubereitung:

Aus allen Zutaten einen Murbteig herstellen. Den glatten Teig etwa 2 Stunde im
Kudhlschrank ruhen lassen. Dann dunn ausrollen und Kekse in Blutenform
ausstechen. Im auf 200°C vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze) etwa 8 Minuten
backen. Auskulhlen lassen und dann mit Holunderblitengelee zusammensetzen.
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