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Paste di

andorla
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Niveau: * % Zeit: 45 min Backzeit: 14-16min. Stuck: 20
ZUTATEN ANLEITUNG
Mandelmasse I Alle Zutaten plus das gewunschte Aroma in
00 ¢ Mandelmehl oder eine Ruhrschussel geben. Mit dem Kochléffel
3 hlg hélte Mandel gut zu einer feuchten, klebrigen Masse
gemaniene geschatte Mandein vermischen. Im Kdhlschrank 30 min kthlen
180 g feiner Zucker lassen.
2 Eiklar / 70 g

Aroma nach Wabhl,
zum Beispiel
5 Tropfen Zitronendl, oder
Y% Tonkabohne, gerieben, oder
4-5 Tropfen Bittermandelol

Zum Wilzen

100 g Staubzucker

Von Natur aus Glutenfrei

4

Backofen vorheizen auf 160 °C
Ober-/Unterhitze. Backbleche mit
Backpapier belegen.

Staubzucker auf einen flachen Teller sieben.

Aus der Masse walnussgrofde Bdllchen
formen. In Staubzucker wdlzen und mit
Abstand auf die Bleche setzen. Die Bleche
nacheinander jeweils 14-16 min backen; die
Paste di Mandorla sollen hell bleiben.

Paste di Mandorla auskihlen lassen. In
luftdicht verschlossenen Behdltern
aufbewahren, damit sie weich bleiben.

QUELLE: ICHMUSSBACKEN.COM



Linzer Stangerln

< 4 4

Niveau: # % % Zeit: 100 min Backzeit: 10-1Imin. Stuck: 70
ZUTATEN ANLEITUNG
. Backofen vorheizen auf 160 °C Umluft.
Teig

250 g Butter, Raumtemperatur
(alternativ laktosefrei)
90 g Staubzucker
330 g Mehl
1 Ei
Prise Salz
1 TL Vanillezucker
abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
Fiillung
ca. 150-200 ¢ Marillenmarmelade
Schokoladenglasur
ca. 150 g Schokolade,
70 % Kakaoanteil
1 EL Kokosfett

Schmeckt wie bei Mama

Backbleche mit Backpapier belegen.

Butter, Zucker, Salz, Vanillezucker und
Zitronenschale mit der Kichenmaschine auf
mittlerer bis hoher Stufe hell und schaumig
schlagen; ca. 5-10 Minuten lang. Das Ei dazu
geben und gut unterrthren. Die
Kdchenmaschine auf niedrige Stufe schalten.
Das Mehl gerade so lange unterrthren, bis
sich alles zu einem Teig verbunden hat.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntulle
geben. Gleichmdalig grofde Stangerl auf die
Bleche spritzen (ca. 3 cm lang). Je nach Ofen
etwa 10-11 Minuten backen; sie sollen
durchgebacken, aber noch hell sein. Aus dem
Backofen nehmen. Die Stangerl 1-2 Minuten
auf dem Blech abkuhlen lassen, und auf
einem Teller abkuhlen lassen.
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QUELLE: ICHMUSSBACKEN.COM


https://www.amazon.de/gp/product/B01519C4O4/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B01519C4O4&linkCode=as2&tag=ichmussbacken-21&linkId=2299cda21acb2c312c36d2fd587c5bee
https://www.amazon.de/gp/product/B001E5L4LE/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B001E5L4LE&linkCode=as2&tag=ichmussbacken-21&linkId=7086a7121da99d2d98e222ff91bfd030
https://www.amazon.de/gp/product/B001E5L4LE/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B001E5L4LE&linkCode=as2&tag=ichmussbacken-21&linkId=7086a7121da99d2d98e222ff91bfd030
https://www.amazon.de/gp/product/B001E5L4LE/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B001E5L4LE&linkCode=as2&tag=ichmussbacken-21&linkId=7086a7121da99d2d98e222ff91bfd030
https://www.amazon.de/gp/product/B001E5L4LE/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B001E5L4LE&linkCode=as2&tag=ichmussbacken-21&linkId=7086a7121da99d2d98e222ff91bfd030
https://ichmussbacken.com/2017/12/08/walnusstaler/?fbclid=IwAR1r6ftDRtMRNqLq1NHLPO4Cjr5NNMYtGFt-XKBCcrjXZ_5ymuF4PoK_maE
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Linzer Stangerln

< 4L <4 <4

Niveau: # % % Zeit: 100 min Backzeit: 10-11 min. Stuck: 70

ZUTATEN ANLEITUNG
Teig 4 die Hdalfte der abgekuhlten Stangerl mit dem
Boden nach oben auf ein Kuchengitter legen.

250 g Butter, Raumtemperatur
(alternativ laktosefrei)
90 g Staubzucker
330 g Mehl
1 Ei
Prise Salz
1 TL Vanillezucker
abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
Fiillung
ca. 150-200 ¢ Marillenmarmelade
Schokoladenglasur
ca. 150 g Schokolade,
70 % Kakaoanteil
1 EL Kokosfett

schmeckt mit jederMarmelade

6

Marillenmarmelade aufkochen und in einen
Spritzbeutel mit kleiner Offnung fallen und
gleichmdRig auf die umgedrehten Stangerl
spritzen. (Vorsicht heiR!)

Die restlichen Stangerl auf die Marmelade
setzen.

Zwei Drittel der gehackten Schokolade mit
dem Kokosfett Uber dem Wasserbad
schmelzen, immer wieder umrUhren. Die
geschmolzene Schokolade vom Wasserbad
nehmen, das restliche Drittel Schokolade
unterrihren. Nach einer Minute umruhren, bis
die gesamte Schokolade geschmolzen ist.

Die Linzer Stangerl zu etwa einem Drittel in die
Schokoglasur tunken. Auf Backpapier setzen
und abkuhlen lassen.

QUELLE: ICHMUSSBACKEN.COM


https://www.amazon.de/gp/product/B01519C4O4/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B01519C4O4&linkCode=as2&tag=ichmussbacken-21&linkId=2299cda21acb2c312c36d2fd587c5bee
https://www.amazon.de/gp/product/B001E5L4LE/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B001E5L4LE&linkCode=as2&tag=ichmussbacken-21&linkId=7086a7121da99d2d98e222ff91bfd030
https://www.amazon.de/gp/product/B001E5L4LE/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B001E5L4LE&linkCode=as2&tag=ichmussbacken-21&linkId=7086a7121da99d2d98e222ff91bfd030
https://www.amazon.de/gp/product/B001E5L4LE/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B001E5L4LE&linkCode=as2&tag=ichmussbacken-21&linkId=7086a7121da99d2d98e222ff91bfd030
https://www.amazon.de/gp/product/B001E5L4LE/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B001E5L4LE&linkCode=as2&tag=ichmussbacken-21&linkId=7086a7121da99d2d98e222ff91bfd030
https://ichmussbacken.com/2017/12/08/walnusstaler/?fbclid=IwAR1r6ftDRtMRNqLq1NHLPO4Cjr5NNMYtGFt-XKBCcrjXZ_5ymuF4PoK_maE

Corfoch

Walnusstaler (laktosefrei)

< 4L <4 <4

Niveau: « Zeit: 45 min Backzeit: 7-9min. Stuck: 120
ZUTATEN ANLEITUNG
Die Butter in kleine Wurfel schneiden. Zusammen
mit Mehl, geriebenen Walnussen und Zucker zu
400 g Mehl einem glatten Murbteig kneten.
280 g Butter Aus dem Murbteig Rollen mit einem

(alternativ lakcosefreie)
200 g feiner Zucker
200 g geriebene Walniisse

Zum Wilzen
Hagelzucker, Zimezucker,
gehackee Walniisse, Zuckerstreusel

Auch gut mit Vanillestaubzucker
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Durchmesser von ca. 3 cm formen.

Die Zutaten zum Walzen auf die Arbeitsfléiche
streuen. Die Rollen rundherum darin wdlzen, die
Dekoration leicht in den Teig dricken. Lege die
Rollen auf ein Schneidebrett und bedecke sie mit
Frischhaltefolie. Etwa 1 Stunde kdhl ruhen lassen.

Das Backrohr auf 175° Ober-/Unterhitze
vorheizen. Backbleche mit Backpapier belegen.

Von den Rollen ca. 4 mm dicke Scheiben
abschneiden. Die Scheiben auf das Backblech
legen und je nach Backrohr 7-9 Minuten zart
backen. Die Walnusstaler sollen hell bleiben. Aus
dem Backrohr nehmen und auf dem Blech etwas
abkuhlen lassen. Die Walnusstaler in einer
luftdichten Dose aufbewahren.

QUELLE: ICHMUSSBACKEN.COM


https://ichmussbacken.com/2017/12/08/walnusstaler/?fbclid=IwAR1r6ftDRtMRNqLq1NHLPO4Cjr5NNMYtGFt-XKBCcrjXZ_5ymuF4PoK_maE

