Pfalzer Wolfszihne

fiir ca. 65 Stiick

' 'Zutaten:

13549 Butter
1225'g Zucker

1 Prise Salz.

1 Pck. Vanillezucker -
3 Eier (GréRe M)
250 g Mehl (Type 405)
5 gehaufte TL Ingwer, gemahlen 2
100 g Puderzucker

1. Den Baékofen auf 200 Grad, Ober-—und Unterhitze, vorheizen. Das
Wolfszahn-Backblech einfetten. ' ‘

2. Fur den Te1g die Butter in eine Schissel geben und mit Handmhrgerat
sc"haumxg sch]agen '

3. Den Zucker, das Salz, den Vanillezucker uncl die Eier zur Buttermasse
geben und verriihren.

4. Das Mehlund 2 TL gemahlener Ingwer mischen, iiber den Teig sieben und
zu einem glatten Teig verrithren, -

5. Mit einem _Tee]éffe] k]eine Teighdufchen (nuretwa ¥4 TL voll) mit4 bis 5 .
cm Abstand zueinander in die Rillen des vorbereiteten "Wolfszahn-

Backblechs" geben und im Backofen auf einem Backofenrost auf mlttIereT
Sch1ene 10 M1nuten go1dbraun backem

6. Den Puderzucker und den Ubrigen gemahlenen lngwe'r auf einen groRen
Teller sieben und gut mischen.



~ Saftige Haselnussmakronen

Flr ca. 50 Makronen bendtigt ihr:

- 400 g gemahlenen Haselnusskerne
3 Eier

250 g braunen Zucker

1 kleinen Apfel

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
Oblaten

Haselnlisse zum Verzieren

- Zubereitung:

Die Eier mit dem Zucker und Vanillezucker sehr schaumig schlagen.

Haselnlsse zufligen und unterriihren. Den Apfel waschen, das
Kerngehduse ausstechen oder heraus schneiden und mitsamt der
Schale fein raspeln. Den Apfel unter die Haselnussmasse riihren.
Flr ca. 15 Minuten ziehen lassen, nochmals durchrithren und dann
Walnuss-groRe Stiicke auf die Oblaten aufsetzen.

Den Backofen auf 165 Grad C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Makronen fiir ca. 18 — 20 Minuten golden backen.



