Pistazienhalbmonde

Zutaten fur: 35 Stick

ZUTATEN
2 St icke Ei wei ss
250 Gramm Zucker
1 Schuss Sal z
250 Gramm Hasel nussker ne gemahl en
250 Gramm Kuvertuere Zartbitter
Ceri eben
1 Stick Zitrone abgerieben

Unbehandel t

ZUM GARNI EREN

1 Stick Eiweiss
125 Gramm Puder zucker
50 Gramm Pi stazien geschéalt gehackt

Anleitung:

Di e Ei weisse zu steifen Schnee schl agen. Nach und nach den Zucker
ei nrieseln lassen und das Sal z zugeben. Di e geri ebenen Hasel nuesse,
di e geri ebene Schokol ade und di e Zitronenschal e m schen und zum

Ei schnee geben. Daraus ei nen Teig kneten.

Den Tei g zugedeckt 45 M n. im Kuehl schrank ruhen | assen. Den
Backof en auf 180 Grad C vorheizen. Den Teig auf einer benehlten
Arbei tsfaeche 5 nmdick ausrollen. Mt einem G as Hal bnonde
ausst echen. Das Backblech mt Butter einfetten und di e Hal bnonde
dar auf | egen. Das Backbl ech i n den vorgehei zt en Backofen auf die
mttlere Leiste schieben und 15 M n. backen.

Das Bl ech aus dem Ofen nehnen und di e Hal bnonde sofort vom Bl ech
| oesen. Auf ein Kuchengitter abkuehlen | assen.

Zum Garni eren das Ei weiss |eicht schlagen. Den gesi ebten Puderzucker
unt er heben und di e Hal bnonde danmit bestreichen. Mt den gehackten
Pi st azi en bestreuen. Fest werden | assen.
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