Zimt - Monde

Zutaten fur: 80 Stiick

150 Gramm Mar zi panr ohmasse
6 Ei wei B
30 Granmm O angeat
20 Gramm Zitronat
100 Gramm Geri ebene Hasel nlisse
150 Gramm Geri ebene Mandel n
1 Essl . Zi ntpul ver
660 Gramm Puder zucker
Ceri ebene Mandel n; zum
Ausrol | en
1 Teel . Zitronensaft

Anleitung:
1. Das Marzipan mt den Fingern in kleine Sticke teilen und mt i
Eiwei 3 mt den Knet haken des Handrihrgerats glatt ruhren.

2. Orangeat und Zitronat klein hacken und mt der Marzi panmasse,
Nussen, Mandeln, Zinmt, 400 g Puderzucker und 2 Ei wei 3 verm schen.
Di e Masse 30 M nuten i m Kihl schrank ruhen | assen.

3. Die Arbeitsflache mt Mandel n bestreuen und den Teig darauf 1 cm
dick aus rollen.

4., Fiur die asur 2 EEweiR mt demrestlichen Puderzucker und dem
Zitronensaft dickschaum g aufschlagen. Die Teigplatte danmt dinn
bestrei chen.

5. Den Backofen auf 170 G adC vor hei zen.

6. Mt einemrunden Ausstecher oder einem das (von etwa 5 cm
Dur chnesser) hint erei nander Hal bnronde ausst echen, dabei den

Ausst echer zwi schendurch in Wasser tauchen. Die Mnde auf mt
Backpapi er bel egte Bl eche setzen und imOen in 12 bis 15 M nuten
hel | backen.

Quédle:
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