fandel—Zinmt—-Fageln

Zutaten (fir ca 40 Stiick)
200 g Marzipanrohmasse
200 g gemahlene Mandeln
100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

2TL Zimt

2 Eier

3 EL Amaretto

For die Deko:

200 g Puderzucker

6 -7 TL Wasser
Zuckerstreusel in gold und silber

Zubereitung:

1) Marzipan in kleine Stuicke zupfen und in eine Schiissel geben

Die restlichen Zutaten dazugeben und zu einem Teig kneten

Der Teig wird dann etwas klebrig sein

Die Schussel abdecken und fir ca eine Stunde in den Kuhlschrank stellen

2) Den Backofen vorheizen auf 170°C Hei®luft,

3) Die Hande leicht mit Wasser anfeuchten

Mit einem Teeloffel kleine Teigportionen abstechen und zu kleinen Kugeln rollen

Die Kugeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im Backofen ca 10 - 12 Minuten backen
Danach auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen

4) Den Puderzucker mit dem Wasser zu einem dickflissigen Guss verrihren
Den Puderzuckerguss auf die Mandel-Zimt-Kugeln geben und mit Zuckerstreusel verzieren
Nun den Guss 3 - 4 Stunden trocknen lassen
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