Mandelhippen - Grundrezept

Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gramm Mar zi panr ohmasse
1 Eigel b
1 Ei wei ss
2 Essl . Mehl
100 m Mlch
4 Essl . Zucker

Anleitung:

Butter; zum Einfetten Mehl; zum Bestaeuben Mandel hi ppen nuessen zart
und knusprig sein: der viele Zucker Im Teig | aesst sie jedoch
ziemich rasch weich werden. Tip Fuer diesen Fall: einfach nochmal
kurz auf backen ! Backblech ins Gefrierfach |legen. Alle Zutaten fuer
den Teig mt dem Schneebesen zu einer datten, fliessenden Masse
verruehren, anschliessend durch ein Sieb Streichen. Zum exakten
Auftragen des Tei ges Schabl onen schnei den: aus fester Pappe Kreise
bel i ebi ger Groesse oder Blattfornmen so ausschnei den, Dass di e Pappe
den Rand fuer die gewuenschten Formen bil det. Backblech mt Butter
ei npi nsel n und hauchduenn mt Mehl bestaeuben. D ese Pappeschabl one
auf das Blech legen. Jeweils in die Mtte der Freien Flaeche einen
Kl ecks H ppenmasse setzen und mt der Palette dattstreichen, bis
sie die Schabl one genau ausfuellt. Di e Schabl one Vorsichtig abnehnen.

Usw., bis das Blech voll ist. Es ist nicht ganz einfach, mt der
Schabl one zu arbeiten | Man Kann di e Masse natuerlich auch
frei haendig auftragen ! In allen Faellen Miss man di e Masse

gl ei chmaessig flach streifen, sonst Braeunen die Hi ppen

unterschi edlich. Das Blech sofort in den auf 180 G adC vorgehei zten
O en schieben und 2 Bis 4 Mnuten - bis hellbraun - backen. Noch

hei ss und so rasch wie noeglich die Blaetter mt einem Ei ngeoelten
bi egsamen Messer vom Bl ech abnehnen (sie kl eben Naem ich sehr
schnell fest), nach Belieben fornen und Auskuehl en | assen. Nach dem
Auskuehl en [ assen sich die H ppen nicht Mehr verformen !! Frisch
essen, nie offen herunstehenl assen, da die H ppen Durch die
Luftfeuchtigkeit sehr schnell weich werden ! Falls man Bl aetter
backen noechte: 2 Essloeffel von der Masse nmit Ei nem Essl oeffel
Kakaopul ver braun faerben und Bl attrippen Damt aufmal en.
(Papierspritztuelle mt duennem Austritt nehnen). Nach dem Backen

di e H ppenbl aetter heiss auf ein Nidelholz | egen, Unsie leicht rund
zu bi egen.
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