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Die kalte Butter wurfeln und mit allen

6 Eier weiteren Zutaten mit den Handen oder
300g gemahlene Mandeln einem Knethaken zu einem Teig

100g Orangeat vermengen.

1009 Zitronat Eine Stunde kaltstellen.

1TL Rum

100g Zucker Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze
100g gehackte Mandeln vorheizen.

200g gemahlene Haselnlsse
20g Lebkuchengewlrz

Den Teig etwa 5mm dick ausrollen und
Platzchen ausstechen oder formen.

100ggeraspelte

Zartbitterschokolade Fillung mittig platzieren und mit einem

10 Tropfen Bittermandeldl zweiten Platzchen bedecken. Mit einer

5 EL Honig Gabel konnen die Rander angedruckt
werden. Etwa 10-15 Minuten goldbraun

Oblaten backen.

Optional:

100g geschalte Mandeln und Tipp: Da der Teig keine Eier enthalt,
Puderzucker fir die Zuckerglasur kann er auch wahrend der Vorbereitung

schon genascht werden:)




