Pfaffenhtietli - Orange

Zutaten fir: 1 Rezept

ZUTATEN
150 Gramm Butter oder Margarine
100 G anm Zucker
1 Stick Eigelb
1 Stuck Ei
1 Stick Orange unbehandel t
Di e Schal e abgeri eben
350 G anm Mehl
1 Stick Eiweiss zum
Bestrei chen
FULLUNG
80 Gramm Mandel n oder Backnmar zi pan
6 Esl . Orangeat gehackt
1 Teel . Orangenli kér ( Paste oder
Anhnl i ches )
GLASUR
1/2 Stick Orange unbehandel t
Schale in feine Streifen
Schnei den ( Zesten )
50 G anmm Puder zucker
2 EsL. Orangensaft (evtl.
Mehr)
Anleitung:

Wei hnacht sqguet zl i Zubereitung: Butter oder Margarine in einer
Schissel weich rihren. Zucker und Sal z, dann Ei und Eigel b darunter
ruhren, weiterrihren, bis die Masse hell ist. Orangenenschal e und
Mehl unterrihren und zu einemglatten Tei g zusanmenf iigen, nicht
kneten. Teig flach dricken, zugedeckt ca. 1 Stunde kiuhl stellen.

Mandel masse mt 2 Essl 6ffel Pistazien und Pistazienaroma gut kneten,
zu einer Rolle formen, in ca. 45 gleich dicke Schei bchen schnei den,
Kugel chen for nen.

Den Teig ca. 15 M nuten vor dem Auswal | en aus dem Kuhl schrank nehnen.
Por ti onenwei se 4 mm di ck auswal | en, Rondellen von ca. 6 cm

Dur chnesser ausstechen. Mt Eiweiss bestreichen, je 1 Mrzipan-

Kugel chen in die Mtte setzen. Rondellen zu einem Dreispitz

hochzi ehen, oben mit drei Fingern zusamendricken, auf ein mt
Backpapi er bel egtes Bl ech I egen, ca. 30 Mnuten kihl stellen.
Backen:ca. 15 Mnuten in der Mtte des auf 200°C vorgehei zten O ens.
Her ausnehnmen, auf einem G tter auskihl en.

Verzi eren: Orangenstreifchen mt Zucker verm schen, zum Trocknen ca.
2 Stunden of fen stehen | assen. Puderzucker und Zitronensaft gut
verrihren, bis eine dickflissige (asur entsteht. Quetzli an einen
Zahnst ocher stecken und ganz in die d asur tauchen, auf einemGtter
| ei cht antrocknen, Zitronenstreifchen aus dem Zucker nehnen,
Pfaffenhiet!li damt verzieren. Zubereitungszeit: ca. 1 Std.



