Mandelrauten mit Marzipan

Zutaten (45 Stick)

» 100g Marzipan-Rohmasse
» 300g Mehl

» 125g Zucker

» 1 Pk. Vanillinzucker

» 1 Prise Salz

» 100g gem. Mandeln

» 2 Eigelb

» 3-4 Trpf. Bittermandelaroma
» 2009 Butter/Margarine

» 1 EiweilR

» 100g Mandelblattchen

» 3EL Puderzucker

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
Uber 120min

L2XC)

angelegt am: 06.10.2003

Geback » Kekse

Zubereitung

1. Marzipan-Rohmasse grob reiben. Mit Mehl, Zucker,
Vanillinzucker, Salz, gemahlenen Mandeln, Eigelb,
Bittermandelaroma und Fett in Fléckchen zu einem glatten
Teig verkneten. Zugedeckt ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Marzipan-Murbeteig auf bemehlter Arbeitsflache zu einem
Rechteck (40x35cm) ausrollen. Mit einem Teigradchen
Rauten (4,5x4,5cm) ausradeln. Platzchen auf zwei mit
Backpapier ausgelegte Backbleche legen. Eiweil3 verquirlen,
die Platzchen damit bestreichen und dick mit Mandelblattchen
bestreuen.

3. Mandelrauten blechweise im vorgeheizten Ofen bei 175°C
ca. 15min backen. Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen
und mit Puderzucker bestauben.

Néahrwerte: 110kcal/E2g/F7g/KH10g pro Stlck

Rezept-Nr: 561
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