Mandel - Amarena - Schnecken

Kategorien:  Platzchen, Teig
Zutaten fur: 20 Stuck

160 Gramm Butter (zinmerwarm
70 G anmm Puder zucker
1/4 Teel. Zint
Abger. Schale von 1 Orange
Sal z
150 G anm Mehl
100 G amm Genahl ene Mandel n
1 @ as Amarenakirschen (250 g EW
75 Gramm Rot es Johanni sbeer gel ee
2 Teel . Bindefix (z. B. von Full horn)
Qder Mehl
1 Ei wei B
50 G amm GCehackte Mandel n
25 Gramm Hagel zucker

Und etwas Zint

Anleitung:

Fett, Puderzucker, Zint, Orangenschale und 1 Pr. Salz mt den

Knet haken gl attarbeiten. Mehl und gem Mandeln kurz unterkneten.
Teig in Folie gewickelt mind. 3 Std. kalt stellen. Die Kirschen
abtropfen | assen und fein hacken. Gelee erwdrnmen , mt dem Mehl/
Bi ndefi x verridhren, die Kirschen darunter m schen. Danach abkihl en
| assen. Den Teig in 2 Portionen auf je 1 gut benehlten Backpapi er
auf 30 x 20 cm ausrollen. Die Kirschmasse auf die Sticke verteilen
und mit Hlfe des Papiers fest aufrollen. 1/2 Std. in das
Cefrierfach legen. Rollen mt Eiwei3 bestreichen. Geh. Mndel n,
Hagel zucker und Zint mschen, die Rollen darin wélzen und die

M schung gut andricken. In ca. 1 cmdicken Schei ben schnei den. Auf
Bl eche mt Backpapier setzen. Bei 180°C ca. 10 12 M n. backen (nicht
dunkel werden | assen)



