Pistazienblumen

Kategorien:  Kleinkinder, Backen
Zutaten fur: 50 Platzchen

250 G amm Mehl
1 Ei
2 Eigel b
60 Gramm Zucker
125 Gramm Butter

ZUM VERZI EREN

2 Ei wei 3
150 Gramm Puder zucker
150 Gramm Geri ebene Hasel nlisse
50 Gramm Geriebene Pistazi enkerne
1/2 Teel . Zi nt pul ver
1-2 Teel . Zitronensaft

Anleitung:

1. Das Mehl auf die Arbeitsplatte hdufen. Mt einem Essl 6ffel eine
Mul de hi nei ndriicken. Das Ei und die zwei Eigelb in die Miulde gleiten
| assen.

2. Den Zucker ebenfalls in die Miul de geben. Die Butter in kleinen
St icken auf dem Mehlrand verteilen.

3. Mt einemgrolRen Messer alles gut durchhacken und mt gewaschenen
Handen zu ei nem Tei g knet en.

4. Den Teig zu einer Kugel fornmen und nmit Klarsichtfolie abgedeckt
etwa 30 M nuten kuhl stellen.

5. Zum Verzieren mt den Quirlen des Rihrgerats das Eiwei 3 steif
schl agen. Den Puder zucker hinzufigen und noch etwas weiterschl agen.
Dann di e Hasel nisse und etwa 35 bis 40 g der geriebenen Pistazien
(Rest auf heben) sowi e Zintpulver und Zitronensaft mt einem Lo6ffel
unter den Ei schnee rihren.

6. Dann den Backofen auf 175 Grad (Umuft 160 G-ad) vorheizen. Auf
der benehlten Arbeitsplatte den Teig etwa 5 MIlinmeter dick mt dem
benehl ten Nudel hol z ausrollen. Mt runden oder gezackten Fdrnthen
kl ei ne Pl &t zchen ausstechen und auf ein mt Backpapi er ausgel egtes
Bl ech setzen.

7. Mt einem Teel 6ffel auf die Platzchen etwas Pistazi en-Hasel nuss-
Masse setzen, jedoch nicht glatt streichen. Dann dber di e Nussmasse
noch ei n paar geriebene Pistazien streuen.

8. Das Blech (mt Topfhandschuhen!) auf die mttlere Schiene im
Backof en schi eben und die Pistazienblunmen in etwa 15 M nuten hellgelb
backen. Backen mit der Maus: Pl &tzchen und Co

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



