
3 0 0  G  M E H L
1 4 0  G  P U D E R Z U C K E R
1 4 0  G  K A L T E  B U T T E R
2  E I E R
6  E L  M A R M E L A D E

1 3 0  G  B U T T E R
1 0 0  G  H O N I G
2 0 0 G  Z U C K E R
2 0 0 G  G E M A H L E N E  M A N D E L N
2 0 0 G  G E H O B E L T E  M A N D E L N
1 5 0  G  S C H O K O G L A S U R  +  1  E L  Ö L

M a n d e l e c k e n
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G U S S



Aus den Zutaten einen Mürbteig herstellen und
60 Minuten kaltstellen
Den Mürbteig auf einer Fläche zu einem großen
Rechteck (40X60cm) ausrollen
Auf ein Backblech geben und mit Marmelade
bestreichen.
In einem Topf Butter, Honig und Zucker mischen
und aufkochen lassen
Die Mandeln hinzufügen und auf den Mürbteig
verteilen, alles glattstreichen

bei 180 Grad, ca. 20 Minuten backen
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Z u b e r e i t u n g

Nach belieben Dreiecke schneiden.
Glasur im Wasserbad schmelzen
Öl zur Schokolade dazugeben und die Ecken
tauchen
Mandelecken auf einen Backpapier
auskühlen lassen


