Rehflullchen

Kategorien:  Kleinkinder, Backen
Zutaten fur: 60 Platzchen

2 Ei wei B
Sal z
125 G anm Puder zucker
200 Gramm Mar zi panr ohmasse
100 Gramm Geschal te geri ebene Mandel n
2-3 Essl . Senmel br 6sel

ZUM VERZI EREN

100 G amm Vol | m | chkuvert ire

Anleitung:
|. Das Eiwei 3 in eine Rihrschissel geben und nmt 1 Prise Salz mit den
Quirlen des Rihrgeréats steif schl agen.

2, Den Puderzucker nach und nach dazugeben und noch weiter schl agen,
bis die Masse di ckschaum g ist.

3. Mt gewaschenen (!) Handen di e Marzi panmasse wei ch kneten und
zerkleinern. Dann mt einem Piurierstab den Ei schnee mt dem Mar zi pan,
den Mandel n und den Senmel brdsel n gut vermn schen.

4. Den Backofen auf 160 Grad (Um uft 150 Grad) vorheizen. Mt zwei
Teel 6f fel n kl ei ne Hauf chen auf ein mt Backpapi er ausgel egtes Bl ech
set zen.

5. Das Blech (mt Topfhandschuhen!) auf die mttlere Schiene im
Backof en schi eben und di e Rehfifichen etwa 15 M nuten hell gel b backen.

6. Zum Verzieren die Kuvertire klein schneiden und i m hei Ben
Wasser bad schnel zen | assen.

7. Die Rehfiulichen noch warmmt der Unterseite in die flissige
Kuvert ire tauchen, undrehen und auf ei nem Backgitter trocknen | assen.

Mar zi pan wi rd von jeher aus Mandel n, Puderzucker und Rosenwasser
hergestellt. Der Name komm vernutlich aus dem Arabi schen und ridhrt
von den kl ei nen Spanschachtel n nmazaban genannt - her, in die es
ver packt wurde.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



