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Blockhaus . Lapland Lodge” in Kittila (Lappland in Nordfinnland)
-t

quarkmakronen:
rmandeldl, 1509
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7ubereitung:
Die Eiweifte
unterheben.
iufchen darauf s€

\ backen.

Polarl 2 |
ichter in der Nahe von Levi (Ski Resort in Nordfinnland)

ATB Consulting Florian Buttner
Briickleweg 5 in 79426 Buggingen

Tel. 07631/7482960
www.atb-die—untemehmens

berater.de
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... tun Sie, was Sie mégen ...

backen Sie Pldtzchen, wenn Sie mégen
dekorieren Sie, wenn Sie mégen
gehen Sie spazieren, wenn Sie mégen

Was auch immer Sie tun, geniefden Sie die Zeit
und freuen Sie sich auf Familie und Freunde

Weihnachten - Zeit fiir unsere besten Wiinsche:

Freude, Besinnlichkeit, Ruhe und Herzlichkeit

Ihr Team der ATB Consulting

Consulti
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besorgen Sie Geschenke, wenn Sie mégen
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Zitronenherzen

Fiir den Teig:
759 Marzipanrohmasse, 50 g puderzucker, Saft und Schale ei

ne, 250 g Mehl, 150 g Butter

ner unbehandelten Zitro-

Eiir den Guss: 150 g puderzucker, 3-4 Essloffel Zitronensaft

ker, Zitronensaft und Schale hinzufigen und mit dem Hand-
mixer zu einer gleichmafSigen Masse verriihren. Mehl und Fett mit dem Knethaken
untermengen. Den Teig in Folie verpackt zwei stunden durchkihlen lassen. Auf einer
leicht bemehlten Arbeitsfldche oder swischen Folie ausrollen und Herzen ausstechen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im Backofen bei Umluft 180-190
Grad 10— 15 Minuten backen und auf einem Gitter auskihlen lassen. Fur den Guss
den Puderzucker sieben und mit Zitronensaft verriihren. Die Herzen mit Zuckerguss

bepinseln.

Marzipan zerbréckeln, Zuc

Zutaten:

2 Eier, 200 Gramm Zartbi -
&% itterschokolad '
s Mnnnein ke : e, 100 Gramm gemahlene Haselnii :
i 1 BagkoZ7r was dir sonst schmeckt), 4,5 TL Backkakao ‘1’;5;‘ C(; t:lternat:lv kann man
pulver, 1 Schuss Rurh und eine Prise Zimt (je nach Gescharzq:;'k?uwer’ S

Zubereitung:
Die Butter in einem klei
' inen Topf bei geringer Hi

ganz wenig Hitze im ger Hitze schmelzen. Und die Sch :
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Z”d ?’r:: ren, bis es schén cremig ist e lo s dRicls desginDlee e Blitiek interdier

'en Backkakao un : 3 s

einer Schiissel vern‘:: R s Heesusse und das Mehl{und e ;

Sns Sk zngken. Ganz langsam die fliissige Schokolade dazu g b L

el L B R R er-Gemisch nach und 7 e

foret hoffentiich den R und nach unterriihren.

jrenti en Rum dazu) und das Ga i ;

Den Backofen auf ca. 180 ; nze fir ca. 20 Minuten in den Kiihl

geben. Einﬁ .Kuchifaa.aigtl) .Um.l Wioveecn ilbesteniinespapieioden 0;;6 ;Z? ':"k =

- ldéi’mén o Ig el in ein Glas Wasser stellen. Mit den Handen eine kleine P 2 B‘aCk{J’e‘:h

“Nordiichter in Nordfinnlar . Daumenlénge zgre ;,J-c?';,men Liididigiaas Baclolegiiiegen mik einem Abstand vos o e

oy ngmg ch kc?c 1sten Kug:el. Wenn das Blech voll ist, die Gabel aus dem WClrca g e
- Ende - i “ e qgeln nacheinander plattdriicken, sodass sie aussehen wi T e

, die Bleche in den vorgeheizten Backofen fir ca. 15 - 20 Minuten Lad




