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PMandelbogen 2

Man jhlagt 6 Citlar mit 280 g Krijtalljuder ju feftem Sdnee, mijdht
180 g gejdhnittene Mandeln und etwas Jimt leicht darunter, riihrt es am

Jeuer, bis die Viaffe didlich wird, und gibt 25 g Mehl dazu. Die Nafje

wird auf Oblaten geftrichen, in Otreifen gejdnitten und iiber einer
Nandelbogenform tiihl gebaden.

PMandelwindjterne

105 g Wanilleguder ‘'und 1 Ciweif jehr Jdhaumig riihren, 24 Gtiid ge-
jdhilte, geriebene Mandeln dajugeben, auj eimem BVrett zu einem Teig
peratbeiten, auf Juder auswalten, Formen ausjtedjen und bei giemlicher
Hige baden. ‘\

PMarzipan :

1/4 kg fehr fein geriebene weige Mandeln gibt man in einen Sdneetefjel
und begickt fie mit 1/4 kg gefponnenem Juder, riihrt dies iiber Dunjt did
und [kt es erfalten. Den Teig gibt man auf ein mit Juder bejtreutes
Brett, bearbeitet ihn wie einen Nudelteig, gibt einen Gejdhmad (Litdr odex
PMarasdhino) hinein, farbt mit Breton, waltt den Teig aus, jtidt Formen
wie 3. B. BVierede aus und trodnet das Gange. Crfaltet fann man Ddie <
Qugeln over Gteine mit verichiedener Glajur iiberziehen.

Marzipantugerin

1/, kg Grieg witd mit 100 g Juder, 4 CEKloffel heifer Butter umnd
Mandelaroma vermijht. Dann wird die Malfe jehr gut abgetrieben, wenn
fie 3u feft ift, etwas Bohuentaffee eingemijcht, tleine Kugerl geformt, die
in gerdjteten Haferfloden gewdlzt und getrodnet werbden.

Mannheimer Apfel

1 kg dipfel werden gefdalt, in die f)aITte gejdhnitten und das Kern- \

gehiuje entfernt. Dann werden fie in wenig Waljer mit Juder und Jimi- ;

rinde halbweid) gediinjtet und ohne Saft in eine beftridhene Aujlaufjdiijjel

eingelegt. 80 g BVutter wird mit 80 g Juder jlaumig geriihrt, nad) und

nad) mit 3 Dottern, 80 g geriebenen Nandeln oder Hafelniiffen und dem

Gdnee von 3 Ciflar vermengt. Das Gemenge wird iiber die Apfel gegeben

und der Wuflauf im Robhr langjam gebaden. Vor dem Auftragen wird

bqs Gange mit 3uder bejtreut.

Wiirbe Vaderei

500 g MehI, 100 g Fett, 200 g Juder, 2 Cier, 1 SBacfpuIner 2 Lofjel , "
Rahm. Yus den Jutaten wird ein Teig bereitet, ben man auswalft, :

223




	-

