cMiihlenladle

Natiirlich fiir bewusste GeniefRer

@ Arbeitszeit: ca. 40 Min. CL) Koch- & Backzeit: ca. 15 Min. ca. 30 Stiick

Zutatenliste

Teig

¢ 175g zimmerwarme Butter
« 300g Zucker

e 1 Pck. Vanillezucker

e 1Ei

« 1 Eigelb

« Abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone

* 350 g Mehl

* 1 Messerspitze Salz

Marzipan

¢ 2509 geschalte Mandeln
gemahlen

¢ 2509 Zucker

e 1Ei

Dekoration
* Puderzucker zum Walzen

* Ganze Mandeln zum Dekorieren

Miihlweg 1,71737 Kirchberg an der Murr

Rezept online

aufrufen

Marzpantaler

% % K Schwierigkeit: Einfach

Zubereitung

Die Butter mit Zucker und Vanillezucker schaumig rtihren. Ei, Eigelb und
Zitronenschale dazu geben. Das Mehl mit einer Prise Salz in die schaumige
Masse rihren.

Fur das Marzipan die gemahlenen Mandeln und Zucker mischen. Mit dem Ei
verkneten.

Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze (Gas Stufe 2) vorheizen.

Aus dem Ruhrteig walnussgrofRe Kugeln formen, in die Mitte eine kleine
Vertiefung driicken und ein kleine Kugel Marzipan einschliel3en. Die Kugeln
etwas flach drucken, auf ein Backblech mit Backpapier legen und 15 Minuten
backen. Noch warm in Puderzucker walzen.

www.muehlenlaedle.de
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https://muehlenlaedle.de/rezepte/marzipantaler/?t=recipe-qr

