—
YUM

-\l Mandel-Aprikosen-Wiirfel
TAM

Rezeptinfo Felicitas

Zutaten fiir ca. 20 Wiirfel
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.(®
+ 1 1/4 Std. Back- und Kiihlzeit

Je Wiirfel: 879 kJ, 210 kcal, 27 g Kohlenhydrate,
4 g Eiweil3, 10 g Fett, 26 mg Cholesterin, 1 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: IT Kosten: @ @

Zubereitung
Step 1:
Zuerst machst du den Mirbeteig. Dazu Butter, 150 g
Zutaten Puderzucker, Salz und Zimt mit dem Handriihrgerat cremig
Menge schlagen. Das Ei unterriihren und anschlieRend Mehl, i
. Backpulver und Mandeln dazugeben und kurz mit den Handen
125¢g weiche Butter verkneten
200 g Puderzucker ’
1 Pri Iz
172 ™ gﬁnt Step 2:
1 Ei Dann wickelst du den Teig in Frischhaltefolie und stellst
250 Mehl ihn fiir 40 Minuten kalt. Das Marzipan kannst du in den
g e . . . .
60 g gemahlene Mandeln Gefrierschrank legen, so lasst es sich nachher leichter
1TL Backpulver raspeln.
150 g Marzipan-Rohmasse
150 g Aprikosenmarmelade Step 3: }
27TL Zitronensaft, frisch gepresst Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen, kurz durchkneten

und halbieren. Nun die beiden Teigkugeln nacheinander auf
Backpapier zu zwei Rechtecken von etwa 30 x 40 cm GrolRe
ausrollen. Dann die Teigplatten noch einmal fir 15 Minuten
kaltstellen. Dazu am besten beide Teigplatten, mit einem
Stlick Backpapier dazwischen, Gibereinander auf ein grof3es
Brettchen legen. In der Zwischenzeit den Backofen auf 180° C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Step 4:

Nun nimmst du eine Teigplatte aus dem Kuhlschrank,

legst sie auf ein Backblech und bestreichst sie mit der

Aprikosenmarmelade. Das Marzipan mit einer groben Reibe

gleichmaRig dartiber raspeln. Nun die andere Teigplatte

vorsichtig darauf legen und sanft andriicken. Die obere
Tillll Teigplatte musst du mit einer Gabel mehrfach einstechen.
Wenn du willst, kannst du die
abgekuhlten Wiirfel noch zur Halfte in
flissige Zartbitter-Kuvertiire tauchen.

Step 5:
Lass die Kekse im vorgeheizten Ofen nun 20 bis 25 Minuten
auf der unteren Schiene des Backofens goldbraun backen.

Step 6:

Wahrenddessen den restlichen Puderzucker und den

Zitronensaft zu einem Guss glattriihren. Die Platzchen aus
% dem Ofen nehmen und noch heil mit dem Zitronenguss

bestreichen. Nach dem Abkuhlen in kleine Quadrate

schneiden.
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