Pignoli - Spanische

Kategorien:  Pldtzchen, Land, Spanien, Vollwertkiiche
Zutaten fur: 60 Stiick

250 Gramm Geschal te, geriebene Mandel n
200 Gramm Bl Ut enhoni g
3 Ei kl ar
Abrieb einer ungespritzten Zitrone
100 Gramm Geschal te, geriebene Mandel n
Zum Best rei chen:
1 Ei kl ar
100 G amm Pi ni enker ne
50 Gramm Honi g
1 Essl . Wasser
20 mM  Rum

Bl ech mt Backpapi er ausl egen

Anleitung:

250 g Mandeln mt Honig, Eiklar und Zitronenabrieb verrihren. Alles
in einen Topf geben und bei mlder Hitze erwérnen, bis eine fornbare
Masse entsteht. Teig abkihlen lassen und die restlichen 100 g

Mandel n zugeben, zu einer Rolle formen. Von der Rolle ca. 60 gleich
grolRe St icke abschnei den, aus jedem Stick ein Hornchen fornmen und
mt demverquirltemEi kl ar bestrei chen. Di e Pinienkerne Uber die
Hornchen streuen und etwas in den Teig dricken, damt sie beim
Backen nicht abfallen. D e Hornchen auf das Backbl ech | egen und 15
M n. bei 180-200°C backen. Honig mt Wasser und Rum verihren und 5
M n. vor Ende der Backzeit die Hornchen mt dem Runguss bestreichen.

Zubereitungszeit: ca. 45 M nuten



