
In der Weihnachtsbäckerei No. 24 – Erdnuss-Kekse 
Für die Erdnuss-Kekse brauchst du 

• 1 Tasse (150 g) Butter/Margarine 
• 1 Tasse (150 g) Erdnusscreme/-butter 
• 2 Tassen (200 g) Zucker, weniger geht auch 
• 2 Eier 
• 3 Tassen (390 g) Mehl 
• 1 TL Backpulver 
• 1 TL Hirschhornsalz 
• Zusätzlich von mir ergänzt: ca. 100 g geschmolzene Kuvertüre (hier habe ich die 

übriggebliebene Schokolade der anderen Rezepte der Plätzcheneskalation genommen) 
• Und optional: gehackte eventuell salzige Erdnüsse (hatte nur welche ohne Salz) zum 

Verzieren 

Zubereitung der Erdnuss-Kekse 
1. Das Fett, die Erdnusscreme und den Zucker schaumig rühren. 
2. Eier dazugeben und alles verrühren. 
3. Das Mehl mit Backpulver und Hirschhornsalz mischen und unterarbeiten. 
4. Teig über Nacht kaltstellen (bei mir waren das ca. 10 Stunden) 
5. Am nächsten Tag kleine Kugeln formen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech 

legen und etwas flachdrücken z.B. mit einer Gabel. 
6. Für 10-12 Min. bei 180° Grad Umluft im Backofen backen. 
7. Die Kuvertüre schmelzen und die Kekse mit Hilfe eines Löffels mit dieser 

besprenkeln. 
8. Erdnüsse grob hacken und auf die Kekse streuen. 
9. Viel Freude beim Nachbacken wünscht dir Bettina von diealltagsfeierin.de 

 


