Mandelgebaeck - Griechisches

Zutaten fur: 99 Portionen

200 Gramm Weiche Butter
40 Gramm Puder zucker
1 Spur Sal z
1 Eigel b
1 Teel . Quzo oder Pernod
(Ani sschnaps)
100 Gramm Abgezogene, gemahl ene
Mandel n
200 G amm Mehl
50 m  Rosenwasser
50 Gramm Zucker
50 Gramm Puder zucker

Puder zucker zum Bestreuen

Anleitung:

Mt dem Handruehrgeraet Butter, Puderzucker, Salz, Eigelb und Quzo
Schaum g ruehren, bis die Masse hell ist. Mandel n und Mehl Zugeben
und kurz unterruehren. Den Teig Hal bieren und auf Mehl 2 Ca. 35 cm
| ange Rollen formen, in Kl arsichtfolie Wcklen und i m Kuehl schr ank
m ndestens 2 Stunden ruhen |assen. Rollen etwas schraeg In ca. 2 cm
breite Stuecke schneiden. Im Abstand Von 3 cmauf ein Mt Backpapi er
bel egt es Bl eck setzen, backen. Schaltung: 125 G adC mittlere

Schi ebel ei ste 100 GradC U uf t backof en Backzeit: ca. 30 M nuten Das
Gebaeck soll die helle Farbe behalten. Rosenwasser in ein

Schuessel chen gi essen. Zucker und Puderzucker Auf einem Teller

m schen. Das fertige Gebaeck kurz in Rosenwasser tauchen, Dann in
der Zuckerm schung wael zen. Das CGebaeck Kurz vor dem Servieren mt
Puder zucker bestaeuben. In Dosen Verschl ossen, Kuehl aufbewahrt, i st
di eses nuer be CGebaeck 4 Wochen hal t bar.

46 Granm Eiweiss, 228 g Fett, 339 g Kohl enhydrate. 15645 KJ, 3734
kcal .
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