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Gluckskekse - Schritt fur Schritt

Foto: Kathrin Fries

Zutaten

1 Cup Mehl

Ya Cup Reismehl

1 Cup Zucker

2 Tsp Maisstarke

Y2 Tsp Salz

4 Eiweild

Y Cup + 2 Tbs Rapsol
1 Tbs Vanilleextrakt

3 Tbhs Wasser
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Schritt 1

GlUckskekse sind ein Geback, das selbst erfahrene Backer vor Herausforderungen stellen
kann - es kommt hierbei besonders auf das Timing an. Darum ist eine gute Vorbereitung
wichtig. Um die Formung der Kekse zu erleichtern, arbeitet man am besten zu zweit. Fir
den Teig werden die Mengen in den amerikanischen Tassenmalien gemessen, die im
Gegensatz zu Besteck und Geschirr genormt sind. Da die Teigkonsistenz fur das Gelingen
besonders wichtig ist, sollte davon nicht abgewichen werden.

Zunachst werden die trockenen Zutaten flr den Teig in einer Schiissel vermischt, in einer
anderen das EiweiB leicht aufgeschlagen. Dann werden Ol, Vanilleextrakt und Wasser
vermischt und zum Mehlgemisch gegeben. Zum Schluss wird das Eiweils vorsichtig
untergeruthrt.

Schritt 2

Auf einem Backpapier werden Kreise @ etwa 7 cm mit Bleistift vorgezeichnet, ein
passendes Glas eignet sich dafur gut. Auf das Backpapier wird eine durchsichtige
Silikonbackmatte gelegt. Diese erleichtert die Verarbeitung. Mit dem TassenmaR fur %2
Tbs werden in die kreisformigen Vorlagen Teigportionen platziert.

Schritt 3

Beim Verteilen des Teigs sollte der Rand dicker als die Mitte werden, da die Kekse aulRen
schneller backen als innen. Um die weitere Verarbeitung schaffen zu kédnnen, sollten nicht
mehr als 4 Kekse gleichzeitig gebacken werden. Da jeder Backofen anders ist, kann es
noétig sein, sich langsam an die Temperatur und Backzeit heranzuarbeiten. Die
Keksrander sollten gut gebraunt, aber nicht zu dunkel sein. Als erste Orientierung kann
man 7 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze nehmen. Das
Backblech kann in die oberste Schiene geschoben werden.

Schritt 4

Mit einer diinnen Palette werden die gebackenen Kekse von der Matte geldst und einmal
umgekehrt abgelegt, damit beim Falten die schéne Backseite aulien bleibt. Da die
Silikonmatte die Kekse langer warm halt, bleiben diese l1dnger weich und kénnen besser
geflllt und geformt werden. Pro Keks wird nun ein vorbereiteter Zettel in die Mitte
platziert.

Schritt 5

Nun kommt auch der zweite Backer zum Einsatz, denn das Falten ist Handarbeit, die
durch die Hitze am besten mit Grillhandschuhen oder ahnlichem ausgefihrt werden.
Backer 1 nimmt mit der Palette den Keks samt Zettel auf und reicht ihn so Backer 2 an.
Dieser druckt vorsichtig die Rander zusammen und biegt den Halbkreis dann mittig quer
Uber eine nicht zu dinne Kante, beispielsweise den Rand eines Bierkrugs oder ahnliches.
So entsteht die typische Gllckskeksform. Da der Teig beim Abkuhlen fest wird, ist hier
das Timing besonders wichtig - nicht so schnell, dass der Teig beim Formen reist, aber
auch nicht so langsam, dass er sich nicht mehr formen Iasst und bricht. Mit etwas Ubung
hat man den Dreh aber schnell raus!

Schritt 6
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Da die Kekse noch eine gewisse Restfeuchte im Teig haben, kann man sie haltbarer
machen, indem sie im Ofen nachgetrocknet werden. Damit sie dabei nicht ihre Form
verlieren - der Teig wird bei Warme wieder etwas weicher - kann man sie mit den Spitzen
in die Vertiefungen einer Muffinform klemmen. Zum Trocknen geht es dann fir etwa 1
Stunde bei 60 °C Umluft wieder in den Ofen. Am besten backt man erst alle Kekse aus
und reduziert anschlieBend die Temperatur fur das Trocknen. Das kann auch am
nachsten Tag geschehen. Die Kekse sollten luftdicht verschlossen gelagert werden.
Eingeschweilst bleiben sie gut 12 Monate frisch. ke
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