Nuss - Marzipantaler

Zutaten fur: 1 Rezept

FUER DEN TEI G

150 G amm Mehl
1/2 Teel . Backpul ver
75 Gramm Zucker
1 Pack. Vanillinzucker
2 Essl . Wasser
125 Gramm Margari ne
150 Gramm Gemahl ene Hasel nuesse

FUER DAS NMARZI PAN

250 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
150 Gramm Puder zucker

ZUM BESTREI CHEN

Johanni sbeer gel ee

FUER DEN GUSS

2 Essl. Zitronensaft
75 Gramm Puder zucker
Fei ngehackte Pi stazien; zum
Ver zi eren

Anleitung:

Muer betei g herstellen, in kleinen Mengen ca. 2 cmdick ausrollen.
Runde Pl aet zchen ausstechen. I mvorgehei zten Oen bei 180 G adC ca.
10 M n. backen. Die Marzi pannasse gut mt dem gesi ebten Puder zucker
Ver knet en, duenn auf gesi ebt em Puder zucker ausrollen, Plaettchen in
Der Groesse der Plaetzchen ausstechen. Plaetzchen nach Erkalten mt
Cel ee bestreichen, Marzipan daraufl egen. Puderzucker und
Zitronensaft verruehren, die Plaetzchen bestreichen.

Qudle:
*RK* von Konrad Hei zmann 25, 02, 04



