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Zitronen-Mondchen

Trocknen: ca. 6 Std. oder iber Nacht 1. Alle Zutaten bis und mit Zitronen-
Backen: ca. 10 Min. schale in einer Schiissel mischen.
Ergibt ca. 50 Stiick, je nach Grosse der 2. Eiweisse beigeben, zu einem Teig
Ausstecher zusammenfiigen.
3509 geschalte Mandeln, gemahlen 3. Formen: Teig zwischen einem auf-
2009 Zucker geschnittenen Plastikbeutel oder
. auf wenig Zucker 7 mm dick aus-
1 Prise Salz wallen, verschieden grosse Monde
2-3 unbehandelte Zitronen, nur ausstechen, auf ein mit Backpapier
abgeriebene Schale belegtes Blech legen. Bei Raum-

temperatur ca. 6 Std. oder liber
Nacht trocknen.

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

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

5. Verzieren: Monde nach dem Backen
noch warm mit Zitronenglasur be-
streichen. Diinn abgeschilte, fein
gehackte Zitronenschale oder
gerostete Mandelbldttchen auf der
noch feuchten Glasur verteilen.

Tipp: Geschélte Mandeln durch unge-
schélte ersetzen.

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

Stiick: 54kcal, E2g, Kh4g, F3g




