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3 220 gZucker  Das Eigelb und das FiweiR von 6 Eiern Sl \
{: {\‘ 80 g Margarine  trennen. Die Margarine mit dem Zucker, | {&
:)'k 3 % TL gemahlene Vanille der gemahlenen Vanille und dem Salz {k g
“ 7 (alternativ: Vanillezucker)  gchaumig rithren. In einer zweiten > \‘

14
{"\' {\4 1MesserspitzeSalz  gehijssel das Eigelb mit dem Wasser ({&
,’,‘ ' 6Eigelb  schaumig schlagen. Diese Masse an- {k 2
"?‘1 2ELkaltesWasser  cplieRend langsam in die Margarine g “
,“'\k {\‘ 160gMehl  macse einriihren. Das Mehl l6ffelweise { {\“

. 400 g gehackte Datteln nterriihren. Zum Schluss die gehack- -
')“'\k ‘1! (getrocknet oder frisch) g % {

" ":1 100 g grob gehackte Niisse ten Dail:teln urtnd Niisse unterheben.. Ve
aX \\‘ (2.B. Haselniisse)  Den Teig auf ein gefettetes oder mit K m‘v‘
»AK% Puderzucker Baclfpapier ausgelegtes. Backble.ch &k {\‘
“k'w‘—l‘ stre1che’n (ca. daumend1c|f) undim I ’_‘,:
o \\4 vorgeheizten Backofen bei 175-200 °C Km"
'A'\k% goldbraun backen. &( %
‘k""_l‘ Das fertige Geback auf einem Kuchen- "',_‘/:
& T gitter erkalten lassen, in langliche -‘&"
'A'\ki' Stiicke schneiden und anschlieRend &({\‘
‘k:'._l‘ in Puderzucker wenden - fertig zum v ue
- &4 GenieRen. Guten Appetit. -‘&"
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