Kleine - Nester

Zutaten fur: 50 Stiick

250 G anm Mehl
65 G anm Zucker
1 Messersp. Backpul ver
1 Ei
125 Gramm Kalte Butter oder Margarine
Aul3er dem
200 Gramm Mar zi panr ohmasse
2 Ei wei B
200 Gramm Hi nbeer gel ee
Anleitung:
Di e Kombi nati on von Mirbeteig und Marzi pan | 4sst kei ne Erwartungen
unerfallt. ImGCegenteil - die Erwartungen an ein sifRes

Geschmackser | ebni s werden durch den fruchtigen CGel eekern noch
tbertrof fen.

Mehl , Zucker und Backpul ver auf der Arbeitsflache hadufen. In die
Mtte eine Miul de dricken und das Ei hinei ngeben. Butter oder
Margarine in Stickchen zugeben. Alles mit einemgroflen Messer gut
dur chhacken, dann mt den Handen rasch zum festen Mirbeteig
verkneten. Teig in Klarsichtfolie wi ckeln und m ndestens ei ne Stunde
i m Kuhl schrank ruhen | assen

St ernennust er: Aus Papier unterschiedlich groRe Sterne ausschnei den
und auf dem Honi gkuchen verteilen. Dann den Kuchen mit Puderzucker
best &uben, dabei am besten ein di cht maschi ges Sieb benutzen. D e

St erne danach wi eder vorsichtig abheben. backen

Backbl ech mit Backpapi er ausl egen, eventuell den Rand zur

ausl auf enden Seite des Backblechs mt Al ufolie begrenzen. Den Teig
ca. 3 cmhoch darauf verstreichen. Imvorgehei zten Backofen (E-Herd:
180 Grad/ Gas: Stufe 3) 10-15 M nuten backen. Herausnehnen und
abkuhl en | assen.

Di ese konnen jetzt mt dem H nbeergel ee gefullt werden. Tipp: Sie
nmissen sich hierbei nicht ausschlielllich an H nbeergel ee halten;
versuchen sie auch andere Cel ees (Aprikosengel ee oder Apfel gel ee zum
Bei spiel). I mvorgehei zten Backofen (E-Herd: 180 G ad/ Gas: Stufe 3)
15-20 M nuten einem Teig verquirlen. AbschlielBend den Sirup unter

den Teig m xen.

Di e Marzi panrohnmasse zerteilen und mt demEi wei 3 in eine Schiussel
geben. Mt den Schneebesen des Handrihrgerdts zu ei ner glatten Masse
verrihren. Di e Marzipanmasse in einen Spritzbeutel mt Rosettentille
fallen und einen Rand auf die Pl&atzen spritzen, so dass sie we

kl ei ne Nester aussehen.

Den Tei g anschlieRend auf |eicht benehlter Arbeitsflache 2-4mm di ck
ausrol l en. Runde Pl & zchen (ca. 4 cm Durchnesser) ausstechen und auf
ein mt Backpapier belegtes Bl ech setzen.
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Kloster - Kipferl

Zutaten fur: 60 Stick

180 Gramm Mehl Type 405
100 G anm Butter - kalt
70 G anm Zucker
100 Gramm Mandel n - gemahl en
100 Gramm Hasel nisse - genahl en
2 Teel. Zint
1 Ei
1 Eigel b
Kuvert dre

Mandel bl att chen

Anleitung:

Auf einer Arbeitsflache Mehl, Zucker, Zint, Butter, Ei, Eigelb,
Mandel n und Hasel nisse rasch zu einemglatten Teig verkneten. In
Frischhaltefolie wi ckeln und ca. 60Mn. kalt stellen. Backofen auf
175°C UmM uft vorheizen. Den Teig zu einer |angen Rolle von ca. 2cm
Durchnesser fornen und in 1cm di cke Schei ben schnei den. Jede Schei be
zu einem Ki pferl formen und auf ein mt Backpapi er bel egtes Bl ech
setzen. Kekse ca. 12M n. backen, sie sollen noch hell bleiben. Auf
dem Kuchengi tter auskihl en | assen. Kuvertire Uber Wasser danpf
schnel zen, di e Enden eintauchen und mt Mandel bl 4ttchen bestreuen.
Auf Backpapi er trocknen | assen.

45 mn Zubereitung 60 mn Ruhezeit 12 mn Backzei t

Fett 36%,542 kcal / 100g ,51 kcal / Stiuck ,9 g/ Stick
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