WEIN & HANDWERK ?

>> REZEPT ONLINE ERHALTLICH

Zutaten
180g Eier
4509 Zucker
500g Mandeln
759 Kakaopulver

Zubereitung

1. Aufarbeitung: Eiweiss und einen Teil des
Zuckers zu Schnee schlagen. Restlichen Zu-
cker zum Schluss einrieseln lassen. Geriebene
Mandeln und Kakaopulver mischen und unter
den fertigen Eischnee melieren.

2. Vorbereitung auf das Backen: Teig 20 mm
dick ausrollen und in gleichmaBige Stlicke
schneiden. Von Hand Kugeln rollen (ca. 70 g je
Kugel) und in eine Barentatzenform driicken.
Béarentatzen gleichmalig auf ein mit Backfolie
oder Backpapier belegtes Blech geben.

| 3. Backen: Bei 200 Grad fallend auf 180 Grad
LEDKER . ca. 7 Minuten backen.
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