Traditionelle kolsche
Muuzemandelche

Wer kennt und liebt sie nicht? Muuzemandelche gehoren zum
kolschen Karneval wie Kostlme, Kolsch und Kamelle. Die kleinen
suBen Happen gab es schon bei Oma und sind auch heute noch der
Renner. Also vergesst die Kalorien, geniel3t den Zucker auf
euren Lippen und bringt eure Cowboy-, Prinzessinnen- und
Piratenfreunde zum Strahlen, indem ihr ihnen ein paar
Kindheitserinnerungen zum Reinbeillen backt.

Zutaten (ca. 40 Stick): 150 Gramm Mehl | 50 Gramm Zucker | 1
Packchen Vanillezucker | 0,5 Packchen Backpulver | 50 Gramm
Butter | 2 EL Milch | 30 Gramm gemahlene Mandeln | Abrieb
einer Zitrone | 1 Ei | 1 Prise Salz | Ol zumAusbacken |
Puderzucker zum Bestreuen | Ausstechform

Zubereitung (50 Minuten): 1) Trockene Zutaten miteinander
vermischen. 2) Mit Hilfe einer Reibe Zitronenzesten von der
Frucht l6sen und dazugeben. 3) Eine Mulde bilden, Milch und Ei
hineingeben.4) Butter in kleine Stucke schneiden und unter die
Masse geben. 5) Alles verkneten bis ein geschmeidiger Teig
entsteht. 6) Teig circa 30 Minuten kalt stellen. 7) Teig
ausrollen und ca. 40 Muutzemandelchen-Rohlinge ausstechen. 8)
0l erhitzen und Rohlinge ca. 15-20 Sekunden von jeder Seite
ausbacken. 9) Muutzemandelchen auf einem Kiuchenpapier
abtropfen lassen und auskuhlen lassen. 10) Mit Puderzucker
bestreuen und servieren.

Nahrwerte/Portion: 51 Kalorien | 3,4 Gramm Fett | 4,3 Gramm
Kohlenhydrate | 0,76 Gramm Eiweifl
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