Whesdormssct T fetn

Mandelecken mit Frangipane-Fiillung

Mehr Rezepte gibt's auf knusperstuebchen.net

Tinbanfsfisfe

Zutaten fiir ca. 30 Ecken:
Teig:

e 250 g Weizenmehl

e 80 g gemahlene Mandeln

(blanchiert oder unblanchiert)
: ! e 80 g Zucker
Y e 2 EL Vanillezucker

e 1 Msp. Salz
Fir den Teig: Mehl, gemahlene Mandeln, Zucker, Vanillezucker und e 150 g kalte Butter (in Stiickchen)
Salz in einer Schissel mischen. Kalte Butter in Stiickchen dazugeben e 1 Eigelb
und mit den Handen oder Knethaken rasch zu Streuseln verarbeiten. 5 2 EL alles Wiessar eelar e

Eigelb und Wasser hinzufiigen und kurz verkneten, bis der Teig Mandelfiillung:

e 100 g weiche Butter
Den Teig direkt auf einem mit Backpapier belegten Blech zu einem e 100 g Zucker

Rechteck (ca. 30 x 25 cm) ausrollen. Kalt stellen.

zusammenhalt.

e 2 EL Vanillezucker

e 2 Eier
Mandelcreme anriihren: Weiche Butter, Zucker und Vanillezucker e 120 g gemahlene Mandeln
cremig ruhren. Eier einzeln unterrdhren. Dann gemahlene Mandeln, e 1 EL Mehl

Mehl und optional Bittermandeldl einarbeiten. Wenn du Marzipan
verwendest: jetzt fein gerieben unterheben.

e 2-3Tropen Bittermandelaroma
(optional)

e Optional: 50-80 g
Marzipanrohmasse, fein gerieben
oder in kleinen Stuckchen

Die Creme gleichmaRig auf dem Murbeteig verstreichen.

Mandelblattchen mit Zucker und flussiger Butter vermengen und Uber
die Mandelcreme streuen. untergerihrt

Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Umluft (200 °C Ober- und Unterhitze) Fiir das Mandel-Topping:
etwa 20-25 Minuten backen, bis die Oberflache goldbraun ist und leicht e 50 g Mandelblattchen
karamellisiert duftet. e 1 EL Zucker

e 1 TL Vanillezucker

Etwas abkuhlen lassen, dann in Ecken oder Rauten schneiden. e 1 EL flussige Butter

AbkUhlen lassen. Mit Puderzucker bestauben oder die Ecken in AuBerdem:

geschmolzene Zartbitterschokolade tauchen. 5 EralErmucker Zum BestEuEen
e ca. 100 g Zartbitterschokolade

< zum Eintauchen der Ecken
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