Mandelmonde + Tip

Kategorien:  Kleinkinder, Backen, Platzchen
Zutaten fur: 60 Plétzchen

2 Ei wei 3
1 Unbehandel te Zitrone
400 Gramm Geri ebene Mandel n
350 Gramm Zucker
Zum Ver zi eren
150 Gramm Puder zucker
1/ 2 Zitrone; den Saft

Anleitung:
1. Das Eiwei 3 in einen grolRen M xbecher oder in eine Rihrschissel
geben

2. Die Zitrone sorgfaltig waschen, abtrocknen und di e oberste Schi cht
der Schale vorsichtig mt einer feinen Reibe in das Eiwei 3 rei ben.
Danach die Zitrone hal bieren und auspressen, den Saft in ein d as
geben.

3. Mt den Quirlen des Rihrgerats das Eiwei 3 steif schlagen. Wahrend
des Schl agens nach und nach den Zitronensaft dazugi el3en.

4. Mandel n und Zucker in einer groflen Rihrschissel m schen und das
Ei wei B dazugeben. Alles zuerst nmit einemLoffel, dann mt den Hinden
vern schen, bis ein fester Teig entsteht.

5. Etwas Mehl auf die Arbeitsplatte streuen. Den Teig nmt dem

Nudel hol z etwa 1 Zentinmeter dick ausrollen. Dabei zw schen Teig und
Nudel hol z eine Kl arsichtfolie |l egen, danmit der Teig nicht klebt oder
reifdt.

6, Die Folie abziehen und nmit einem Pl &atzchenausstecher Mnde
ausstechen. Aus demrestlichen Teig so | ange Monde ausstechen, bis
der Teig verbraucht ist. Die Monde auf ein mt Backpapier ausgel egtes
Bl ech setzen.

7. Die Monde einige Stunden oder am besten Uber Nacht trocknen |assen.
Das Bl ech auf die mttlere Schiene i mnicht vorgeheizten Backof en

schi eben und bei 150 Grad (Um uft 140 Grad) 10 bis 15 M nuten hell
backen.

8. Zum Ver zi eren den Puderzucker mt dem Zitronensaft in einer
Schiissel verr dhren.

9. Mt einem Messer den Zitronenguss auf di e Mandel nonde streichen.
Di e Monde i m ausgeschal teten, noch warnen Backofen trocknen | assen,
bis der Guss fest ist.

So bekommt man zu harte Pl &t zchen wei ch. Nach dem Abkuhl en trocknen
manche Pl &tzchensorten aus und werden hart. Einerseits gut, denn
trocken halten sie | d&nger. Andererseits kann nman sie dann oft kaum
kauen. Harte Pl & zchen werden wi eder weich, wenn nan sie 2 Tage mt 2
Apfel schnitzen in eine gut verschlielbare Bl echdose fillt. Danach die
Apfel w eder entfernen.

Ubrigens... Damt kein Teig am Pl 4 zchenausst echer hangen bl ei bt, das
Formchen zwi schendurch i mmer w eder nmit kaltem Wasser abwaschen - so
geht das Ausstechen viel leichter.



Mandelmonde + Tip

(Fortsetzung)

Der Profi sagt, besser ist es gut gekihlten Teig zu verarbeiten der
weni g Handwar ne abbekommt .

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



