ATB Consulting Florian BUttn'er
Briickleweg 5 in 79426 Buggingen

Tel. 07631/7482960 o
www.atb—die-untemehmensberater. e
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Fiir den Teig: ; ndelten Zitro-
759 Marzipanrohmasse, 50 g Puderzucker, Saft und Schale einer unbeha
quarkmakroner: o S ne, 250 g Mehl, 150 g Butter
: : mandelo ’ ... tun Sie, was Sie mbgen ... : |
Tropfen Bitte” i 5ffel Zitronensaft
zutaten: 50 g Zucker, 1 pg. Vanillezucker, 65.3 ?::rg,és,. zarte Haferflocken B =-cherie, wenn Sie mogen . Eiir den Guss: 150 g Puderzucker, 3-4 Essloffe |
4 Eiweif, 1 g ’ etrocknete ATIRGeE e backen Sie Pldtzchen, wenn Sie mégen ... . : igen und mit dem Hand-
Kokosflocken, 50 g gehackte 9 e dekorieren Sie, wenn Sie mégen ... Marzipan serbrockeln, Zucker, Zitronensaft und Schale hinzufig e
hlagen. Die iibrigen Zutaten * gehen Sie spazieren, wenn Sie mégen ... mixer zu einer gleichmdfligen Masse verriihren. Mehl und F;it"r:’l ST e
e teif schiagen- 2= " = . cc 14 kleine ‘ A : i Stunden durchkuhien la :
Zubereitqng.  ucker und ng”EZUCkeI: sehr S'E fen und mit Zwel TEElOﬁelh';.nmen Was auch immer Sie tun, genief3en Sie die Zeit untermengen. Den Teig in Folie verpackF zwel Stu' S o hen.
Die Fiweifte mit Backblech mit Backp pier Uusk ?en bei 180 Grad C ca. 15 Mi und freuen Sie sich auf Familie und Freunde. :-ht bemehlten Arbeitsﬂ(jche oder zwischen FOI'E;‘:'srg Gaten bei Umluft 180-190
rheben. Ein eheizten BackO leich g : es Blech legen und im 5Acko N
unte hen darauf setzen. Im vorg Weihnachten - Zeit fiir unsere besten Wiinsche: Auf ein mit Backpapier ausgelegt e ke e Fiir den Guss
Haqu Freude, Besinnlichkeit, Ruhe und Herzlichkeijt. Grad 10— 15 Minuten backen Uﬂd.auf el ihren. Die Lo mit Zuckerguss
e ey A TE Consul den Puderzucker sieben und mit Zitronensaft verrunren.
r Team der onsulting | Ny ‘
; bepinseln.
Engelsay
gen (ca. 40 Stiick) Zutaten:

. > ~ L . 2
Polarlichter in der Nahe von Levi (Ski Resort in Nordfinnland)

2 Eier, 200 Gramm Zartbitterschokolade, 100 Gramm gemahlene Haselniisse (alternativ kann man
auch qudeln nehmen oder was dir sonst schmeckt), 4,5 TL Backkakao, 120 Gramm Butter, 200
Gramm Mehl, 1 TL Backpulver, 1 Schuss Rumn und eine Prise Zimt (je nach Geschmack)

Zubereitung:
Die Butter in einem kleinen Topf bei geringer Hitze schmelzen. Und die Schokolade ebenfalls bei
ganz wenig Hitze im Wasserbad schmelzen lassen. Sobald was fliissig ist, zum Abkiihlen auf die
Seite stellen. Den Zucker und die Eier schaumig schlagen, dann die geschmolzene Butter hinterher
und verrtihren, bis es schén cremig ist.
Den Backkakao und das Backpulver und die Haselniisse und das Mehl (und eventuell den Zimt) in
einer Schiissel vermengen. Ganz langsam die fliissige Schokolade dazu geben.
Dann das Butter-Ei-Zucker-Gemisch nach und nach unterriihren.
(Jetzt hoffentlich den Rum dazu) und das Ganze fiir ca. 20 Minuten in den Kiihlschrank stellen.
Den Backofen auf ca. 180 Umluft vorheizen. Am besten Backpapier oder Folie auf das Backblech
geben. Eine Kuchengabel in ein Glas Wasser stellen. Mit den Hédnden eine kleine Portion Teig zu
einer kleinen Kugel formen und auf das Backblech legen mit einem Abstand von circa einer halben
= _ , Daumenlédnge zur nédchsten Kugel. Wenn das Blech voll ist, die Gabel aus dem Wasserglas nehmen
Nordic , “”" und vorsichtig die Kugeln nacheinander plattdriicken, sodass sie aussehen wie Kekse.

Am Ende die Bleche in den vorgeheizten Backofen fir ca. 15 - 20 Minuten.




