Venezianer Prof.

Kategorien:  Plétzchen, Land, Schweiz, Profi
Zutaten fiir: 1 Rezept

1 kg Weissmehl
0,6 kg Butter
0,6 kg Staubzucker
0,6 kg Mandeln geschalt
0,4 kg Zitronat/Orangeat gewirfelt
1/4 kg Vollei

= 3.450 kg Gesamtgewicht

Anleitung:

Butter, Puderzucker und Mandeln durcharbeiten, Orangeat und Eier
beigeben un gut vermischen. Mehl beigeben und zu einem Teig kneten.
Abstehen lassen, 5 bis 6 mm dick ausrollen und mit Ei bestreichen.
Antrocknen lassen, in Quadrate schneiden, auf Bleche absetzen und
backen Wenn erkaltet, in Couverture tunken.

Backtemperatur: 210-220 °C



