Orangenrhomben

Zutaten fur: 80 Stiick

375 G anm Mehl
125 Gramm Zucker (1)
1 Prise Salz
1 Ei (L)
250 Gamm Butter; weich
200 Gramm Mandel n; geschal t
200 Gramm Mandel n; ungeschal t
100 Gramm  Zucker (11)
4 Orangen; unbehandel t
60 m  Orangenl i kor
500 G anm Puder zucker
1 Ei wei B

Anleitung:

Mehl mt Zucker (1) und dem Salz m schen. Auf die Arbeitsfl&che
schitten und in die Mtte eine Mil de dricken. Das Ei trennen. Eigelb
in die Mil de geben. Eiwei 3 fir den CGuss beiseite stellen. Die Butter
in Fl dckchen auf dem Mehlrand verteilen. Alle Zutaten nmit einem
grofRen Messer zusammenhacken. Dann mit den Handen zu einem gl atten
Tei g kneten und m ndestns 1 Stunde, besser dber Nacht, kalt stellen.

Di e Mandel n durch di e Mandel mihl e drehen. Von der Halfte der Orangen
di e Schal e abrei ben und den Saft auspressen. Di e gemahl enen Mandel n
mt demrestlichen Zucker und der O angenschal e m schen. Den
Orangenl i kér und 10-12 EI O angensaft dazugeben, bis eine |leicht
strei chf &hi ge Masse entsteht.

Von den ubrigen Orange die Schal e ganz dinn abschél en (die wei Re
I nnenhaut muss an der Frucht bleiben!), die Schale in hauchdinne
Strei fen schneiden, beiseite stellen.

Den Tei g hal bi eren, durchkneten und auf der benehlten Arbeitsflache
zu 2 Teigplatten (30x35 cn) ausrollen.

Ei ne Teigplatte auf das Backbl ech | egen. D e Mandel masse gl ei chmafi g
daraufstreichen. Die zweite Teigplatte daraufl egen. Das Bl ech auf
der 2. Schiene von unten in den Ofen schieben und bei 200G adC 25- 30
M nut en backen. Etwas abkihl en | assen.

Di e Kuchenplatte mt einemscharfen Messer erst in Streifen, dann
schrag i n Rhonben schnei den.

Den Puderzucker durchsieben. Die beiden Eiwess nmit dem Puderzucker
verrihren. Dann teel 6ffelwise so viel Orangensaft zugeben, dass der
Quss gerade flissig ist. Die Orangenstifte unterthren. Jede Rhonbe
mt Hilfe von 2 Gabel n durch den Guss ziehen. Auf ei nem Kuchengitter
abset zen und trocknen | assen.

Ti pp: Di e Orangenrhonben in Bl echdosen m ndestens 1 Wiche
dur chzi ehen | assen, damt sie ihr Aroma entfalten.

Quédle:
*RK* 25.02. 2004 von Konrad Hei znmann



