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Zitronen-Möndchen
Trocknen: ca. 6 Std. oder über Nacht 
Backen: ca. 10 Min. 
Ergibt ca. 50 Stück, je nach Grösse der 
Ausstecher

 350 g geschälte Mandeln, gemahlen

 200 g Zucker

 1 Prise Salz

 2–3 unbehandelte Zitronen, nur 
abgeriebene Schale 

 1¿ frische Eiweisse (ca. 50 g), 
leicht verklopft

1. Alle Zutaten bis und mit Zitronen-
schale in einer Schüssel mischen. 

2. Eiweisse beigeben, zu einem Teig 
zusammenfügen.

3. Formen: Teig zwischen einem auf-
geschnittenen Plastikbeutel oder 
auf wenig Zucker 7 mm dick aus-
wallen, verschieden grosse Monde 
ausstechen, auf ein mit Backpapier 
belegtes Blech legen. Bei Raum-
temperatur ca. 6 Std. oder über 
Nacht trocknen.

4. Backen: ca. 10 Min. in der Mitte des 
auf 160 Grad vorgeheizten Ofens.

5. Verzieren: Monde nach dem Backen 
noch warm mit Zitronenglasur be-
streichen. Dünn abgeschälte, fein 
gehackte Zitronenschale oder  
geröstete Mandelblättchen auf der 
noch feuchten Glasur verteilen.

Tipp: Geschälte Mandeln durch unge-
schälte ersetzen.

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlos-
sen, kühl und trocken ca. 2 Wochen.

Stück: 54 kcal, E 2 g, Kh 4 g, F 3 g

ohne  
Spezial- 

mehl
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Zucchini-Fisch
Vor- und zubereiten:ca. 20 Min.

Backen: ca. 25 Min.

Portion: 514 kcal, F 30 g, Kh 35 g, E 26 g

Zutaten
für 4 Personen

1 Backpapier (ca. 30x45cm)

1 ausgewallter Kuchenteig (ca. 25 x 42 c

m)

2 Dosen Thon im Salzwasser, ( je ca. 150 g),
abgetropft, zerzupft

100 g Crème fraîche

0.25 TL Edelsüss-Paprika

0.75 TL Salz

wenig Pfeffer

400 g Zucchini, schräg, in ca. 5mm dicken
Scheiben

1 EL Öl

Und so wirds gemacht:

1. Einen grossen Fisch auf das Backpapier zeichnen, als Schablone
ausschneiden.

2. Schablone auf den Teig legen, mit einem spitzen Messer dem
Rand entlang schneiden, Teigfisch mit dem Papier auf einen
Blechrücken ziehen, mit einer Gabel dicht einstechen.

3. Thon, Crème fraîche und alle Zutaten bis und mit Pfeffer in einer
Schüssel mischen, Masse auf dem Teigfisch ausstreichen, dabei
rundum einen Rand von ca. 1/2 cm frei lassen.

4. Zucchini schuppenartig von der Schwanzflosse her leicht in die
Masse drücken, mit Öl bestreichen. Fisch sofort backen.

Backen: ca. 25 Min. in der unteren Hälfte des auf 220 Grad
vorgeheizten Ofens.

Gewusst wie: Da die Teigecken nicht mit der Thonmasse bedeckt
sind, laufen sie Gefahr, schneller zu backen und zu verbrennen.
Sobald die Ecken schön gebräunt sind, mit je einem Stück Alufolie
abdecken.
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