BACKEN

Ingwer_ Formen/Trocknen: Teig portionenweise

i : zwischen einem aufgeschnittenen Plas-
BrunS].l : tikbeutel und auf wenig Zucker ca. 1cm
: dick auswallen, mit einem Spachtel
Trocknen: ca. 6 Std. oder (iber Nacht 2 I6sen. Kleine Formen (ca. 4cm @) aus-
Backanticat A Niin ¢ stechen, dabei die Formen immer wieder
Ergibt ca. 70 Stiick : in Zucker tauchen, auf zwei Backpapiere
W'-“ : verteilen, mit kandiertem Ingwer be-

. streuen. Bei Raumtemperatur ca. 6 Std.
: oder iiber Nacht trocknen. Backpapiere
3 Essloffel Mehl auf Blechriicken ziehen.

1 M-essers!)itzt? Zimt . Backen: ca. 4 Min. im auf 220 Grad
2 frische Eiweisse, . vorgeheizten Ofen (Heissluft). Heraus- |
steif geschlagen : nehmen, auf einem Gitter auskiihlen. }
|
\
1

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.

250g gemahlene Mandeln

100g dunkle Schokolade . Haltbarkeit: in einer Dose

0 o) .
(64 % KakaFJ), zerbrockelt : gutverschlossen, kithl und trocken
Wasser, siedend © ca. 2 Wochen.

3 Essloffel Ingwer,
fein gerieben

1 Essloffel kandierter
Ingwer, gehackt

: Pro Stiick: 3g Fett, 19 Fiweiss,
: 4gKohlenhydrate, 177 kJ (42 kcal)

1. Zucker und alle Zutaten bis und

mit Zimt in einer Schiissel mischen.
Eischnee darunterziehen.

2. Schokolade in eine Schiissel geben,
mit dem Wasser tibergiessen, ca. 3 Min.
stehen lassen. Wasser sorgféaltig ab-
giessen, Ingwer beigeben, glatt riihren,
unter die Masse mischen.
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