Weihnachtsbäckerei

Rumkugeln
ca: 15 dag geriebene Nüsse/Kokos/Mandeln…, 9 geriebene Schokolade, 8 Zucker, Rum
am besten in der Mitte mit einer Sauerkirsche füllen.

Florentiner
für ein Blech
24 gestiftelte Mandeln oder Mandelplättchen
12 Aranzini
12 Zitronat
24 Staubzucker
¼ Schlagobers flüssig
3-5 Mehl
Alles mischen, auf Backpapier streichen, backen. Stürzen und mit Schoko bestreichen. In kleine Quadrate schneiden
[bookmark: _GoBack]Schokowurst
1 Ei
12 Staubzucer
20 geriebenel Nüsse 
20 Schoko gerieben
5 dag gehackte Mandeln (nicht gerieben! – soll dann ausschauen wie Salami)
5 Zitronat
Rum
Wurst formen, in Staubzucker wälzen

Vanillekipferl von Erna Omama
250 Butter, 250 Mehl, 120 fein geriebene Mandeln, 80 Staubzucker
Butter mit grober Reibe in ds Mehl reiben, Mandeln, Zucker dazumischen und KURZ kneten. Kalt stellen.
Kipferl formen,  backen und dann gleich in Vanillezucker wälzen

Pignolikipferl
15 geriebene Mandeln
12 Staubzucker
1 Eiklar
ca 10 dag Pignoli
Geriebene Mandeln mit Staubzucker und Eiklar verkneten.
Masse zu kleiner Rolle formen, Stücke abschneiden und zu Kipferln formen. Geht mit nassen Händen am besten – recht klebrig.
Mit verschlagenem Eiklar bestreichen und Pignoli draufdrücken.
Bei 150 Grad 15-20 Min hell backen. (Nicht zu lnage, schauen noch ecth weich aus, werden sonst zu hart) Ergibt ein Blech.
