Dattelschnittchen

Ergibt ca. 25 Stiick
Fiir 1 Blech & ca. 26 <16 cm

100 g Butter, weich
100g Zucker

1 Prise Salz
2 Eier
Y5 Bio-Zitrone
100g Mehl
Fiillung:

Y2 Bio-Zitrone
200 g Datteln

2EL Honig
Streusel:

80 g Butter

80g Mehl

50 g gehackte ungesalzene
Pistazien

30g Kokosraspel

80g Zucker

1. Firr die Fallung Zitrone auspressen.
Datteln halbieren und entkernen.

Mit Zitronensaft und Honig mischen.
30 Minuten marinieren. Fiir die
Streusel Butter schmelzen. Restliche
Zutaten beifiigen und alles mit einer
Gabel kriimelig mischen.

2. Backofen auf 180 °C vorheizen.
Blech mit Backpapier belegen. Butter,
Zucker und Salz mit dem Handriihr-
gerit 5 Minuten schaumig rithren. Ejer
dazuriihren. Zitronenschale fein dazu-
reiben, Zitrone auspressen, Saft beifii-
gen. Mehl dazugeben und alles zu einem
glatten Teig verrithren. Teig ins Blech
geben, glatt streichen. Datteln in den
Teig driicken. Streusel dartiber verteilen.
In der unteren Ofenhilfte 30-35 Minu-
ten backen. Herausnehmen und aus-
kithlen lassen. In Rechtecke schneiden.

Zubereitung ca. 40 Minuten
+ 30 Minuten marinieren

+ 30-35 Minuten backen

Pro Stiick ca. 22 g Eiweiss, 9 g Fett,
19 g Kohlenhydrate, 690 kJ/160 kcal

11|2011 saisonkiliche 41



