Kourabiedes 2

Zutaten fur: 1 Rezept

G&i echi sches Wi hnacht sgeback

500 G anm Mehl
1 Eigel b
100 Gramm Mandel (n) (evtl. gestiftelte Mandel n)
250 G anm Butter, weiche
1 Pack. Vanill ezucker
1/2 Pack. Backpul ver
1/2 Pack. Puder zucker
1 Orange(n), die abgeriebene Schal e davon

Anleitung:

Di eses Geback ist - wie kein anderes - mt Wihnachten in

Gi echenl and verbunden. Es gibt sie dort jetzt Uberall zu kaufen,
aber Mamas Kur abi edes sind doch di e Besten.

Bei ganzen Mandel n di ese i n kochendem Wasser bl anchieren und die
Haut abzi ehen. I m Backofen |eicht anrdsten und nach dem Erkal ten
mttel grob hacken. Mandel stifte nur anrdsten.

Die weiche Butter mt ca. 50 g Puderzucker schaum g schl agen, das

Ei gel b hi nzuf iigen und dann nach und nach die restlichen Zutaten bis
auf den Puderzucker hinzufigen (Achtung, der Teig wird keine richtig
honbgene Masse, eher wie ein Streuselteig!) Diesen Teig in 3-4
Portionen teilen und jeweils per Hand noch ein bisschen weiterkneten.

Dann nmit einem Nudel hol z sehr vorsichtig (ca. 0,5 cmdick) ausrollen.
Man kann auch kl ei ne Kugel n fornen, aber wir stechen |ieber aus.
Traditionell sind die Kurabiedes hal bnondf 6rm g, aber es eignen sich
al | e mbgli chen hal bwegs konpakten Fornmen (Monde, Herzen, Sterne).
Konpl i zi erte Formen brechen sehr |eicht.

Di ese auf Backbl eche verteilen und bei nmittlerer Htze (ca. 170°C
Uruft) so | ange backen, bis sie |eicht Farbe bekommen (sorry, aber
i ch habe nicht auf die Unr gesehen). In der Zw schenzeit ein

wei t eres Backbl ech/ Tabl ett mt einer Puderzuckerschi cht bedecken.

Di e Kurabi edes noch hei 3 auf di e Puderzuckerschicht unbetten und mt
ei ner weiteren Puderzuckerschi cht bedecken. Nach dem Erkalten kann
man di e Kurabi edes vorsichtig in einer Platzchendose verstauen. Mn
braucht relativ viele Bleche, da die Pl atzchen erst nach dem

Erkal ten gestapelt werden sollten.

Reicht fdr ca. 60 Stiuck. Schw erigkeitsgrad: normal Brennwert p. P.
: kei ne Angabe Zubereitungszeit: ca. 45 Mnuten

Quédle:
*RK* 25.02.2004 von Konrad Hei zmann



