Zutaten fur:

60 Tortchen

NUSS- MURBETEI G

Haller Tortl

2 Ei er
400 Gramm Puder zucker
200 Gramm Mandel n; grobgehackt
200 Gramm Mandel n; fei ngehackt
Zi tronenschal e; abgeri eben
1 Teel . Muskat nuss; gemahl en
3 Teel . Zim
1/2 Teel . Nel kenpul ver
ZUM KNETEN
Mandel n; gemahl en
Puder zucker
TORTL- TEI G
4 Eigel b
240 Gramm Zucker
240 Gramm Mandel n; f ei ngemahl en
1 Essl. Orangeat; sehr fein
Geschnitten
1 Essl. Zitronat; sehr fein
Geschnitten
11/2 Teel . Zim
1/2 Teel . Kardanom
1/2 Teel . Nel kenpul ver
4 Ei wei B
ZUCKERGUSS
150 G amm Puder zucker
1 Ei wei B
1 Teel . Wasser, heil3
Rot e Spei sef arbe; nach
Bel i eben
SOW E
60 Backobl at en, Durchnesser 7

Anleitung:

Fur den Nuss-Mirbeteig die Ei er schaum g schl agen,
dazugeben und so | ange schl agen,

ent st eht .

Die Mandel n und all e Gewirze unterarbeiten,

Cm

den Zucker
crem ge Masse
nach Bedarf

bi s ei ne schodne,

etwas nmehr Mandel n und Puder zucker hi nzuf Ggen.

Fur den Tortl-Teig die Eier mt dem Zucker sehr schaumi g rihren, die

f ei ngemahl enen Mandel n,

Gewlr ze,

Zitronat und Orangeat und den

stei fen Schnee dar unt er mengen.

Auf den Oblaten jeweils einen dinnen Rand aus dem Mirbetei g fornen.
In di ese Schissel chen wird der Tortl-Teig gefiallt.

Bei 150°C 25-30 M nuten backen.

Nach volligem Erkalten mt Zuckerguss verzieren,

zum Bei spi el ei nen



Haller Tortl

(Fortsetzung)

Ring, Wellenlinien oder Gtter aufspritzen

Sehr hiubsch sehen die Tortchen aus, wenn Sie zunachst einen rosa
Zuckerguss auftragen und dann erst den wei Ben dar Uberspritzen

Di ese grofRen und ausgi ebi gen Pl 4t zchen, auch "Zim-Tortl" genannt,
si nd bei nahe Kkl ei ne Kuchen

Di ese Pl atzchen sollten kihl gel agert werden, dirfen dabei aber
ni cht zu stark austrocknen. Daher am besten in eine gutdvhlielBende
Bl echdose packen und ein paar Apfel schnitze dazul egen

Quédle:
*RK* 25.02.2004 von Konrad Hei znmann



