Husaren - Ecken

Kategorien:  Land, Ungarn, Plétzchen, Weihnachten
Zutaten far: 20 Stiick

100 Gramm W4l nussker ne
50 Gramm  Kandi erter | ngwer
4 Essl. Marillenlikor
200 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
150 Gramm  Mehl
1/2 Pack. Backpul ver
75 Gramm Spei sequar k
3 Essl. MIch
3-4 Essl. O
50 Gramm Zucker
172 Pack. Vanill ezucker
1/ 4 Teel . Zim, genmahl en
1/ 4 Teel . Gewlr znel ken, genahl en
80 Gramm Puder zucker
1/2 Zitrone, Saft davon
2 Essl. Pistazien, gemahlen
Mehl ; fiur die Arbeitsfl ache
Backpapi er

Anleitung:

Wl nisse fein mahl en, I ngwer hacken. Beides mit Lokdér und Marzi pan
verkneten. Mehl und Backpul ver mischen. Quark, Mlch, O, Zucker,
Vani | | ezucker und Gewiirze zufigen und mt den Knet haken des

Handr ihrger dtes zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig auf eine

| ei cht berehlte Arbeitsfl&ache geben und mt benehlten Hinden
nochmal s kurz durchkneten. Teig zu einem Rechteck (ca. 25 x 40 cm
ausrollen. Mt einem Messer die Marzipanmasse auf den Teig streichen.
Teig zu einer dinnen Rolle aufrollen und diese in ca. 20 Drei ecke
(ca. 2 cmbreit) schneiden. Ecken auf ein mt Backpapi er ausgel egtes
Backbl ech stellen und i mvorgehei zt en Backofen (E-Herd 175 Grad - Gas
Stufe 2) ca. 18 M nuten gol dbraun backen. |nzw schen Puderzucker und
Zitronensaft zu einemglatten Quss verrihren. Die Ecken noch warm
damt bestreichen und mt gemahl enen Pistazien bestreuen.



