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Mjum - Meine Rezepte, mein Kochbuch

ENGELSAUGEN
P&

Mehl, Mandeln und Salz in eine Schiissel geben und alle Zuta-
ten gut verriihren. Mit einem Loffel eine Mulde in der Mitte for-
men und den Zucker hineingeben.

Ei aufschlagen und die ausgekratze Vanilleschote dazugeben.
Butter in kleine Stiicke schneiden und auRenrum verteilen. ZUTATEN
fir 1 Portionen

Teig von auRen nach innen kneten und in bemehlter Frischhal-

tefolie eine gute Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. 200g  glutenfreies Mehl (z.B.

Schéar Mehl Mix C)

100g gemahlene Mandeln

Anschlieftend den Teig nochmal gut durchkneten, aufteilen und

in kleine Kugeln formen und auf einem Backblech mit Backpa- 1 Vanilleschote

pier ausgelegt verteilen. Die Kugeln flachdriicken und mit ei- 100g Zucker
nem in Mehl getauchten Kochloffelstiel Locher in die Kugeln
bohren, Achtung - nicht durchbohren! 1 Ei

125g Butter (kalt)

Die Konfitiire glatt riihren und mit einem Spritzbeutel (Plastik- Himbeermarmelade

beutel und unten ein Loch reinschneiden geht auch) in die Ver- oderJohannisbeergelee
tiefungen der Teigkugeln fiillen.

Im vorgeheizten Backofen auf ca. 175 Grad fir ca. 10-15 Minuten
backen. Abkulhlen lassen und mit Puderzucker bestdauben.



