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Praticsini A7 Mandorla

Halionwirehe Mandelkekse

Fiv 1 Bleek oder 40 Kelae:

00 4 enmalene Mand el
400 4 feiner Futher
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U% etiehene M,%QM/M/{LMK

Puderzuther
40 Ylanehierte Mandelleine
87 Die g emahlenen Mandeln wnd dew Fudker i einer Sehale Z -

vermenden, Aay u%u&%eu Eiwei, dew Hon@ wnd Aie
U%umbeu Om%mw(w& wf%w Hley vow Hand 7w eineme
U@%E,jew TQ@ verkneten.,

Dew Teid abdeckon wnd chwa 30 Minaden kalt riellen.

Ein Badkhleok mit E"M/bpmpfu M}(% en wnd Aew }MU{ e
Mf 170-180 Grad Ober-/ Unerhidre vorkeizen.

Do Pudrzutlan Mf eineme Teller verteilen.,
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Auy dew Teiq 40 4 leieh Jupe K%dw (Durchmener chwa

) fouuu, | e Pud erzutlon walzew wnd Mf Ay Backhleek

g]w Oben J'c eine blanehiorte Mandel i die (% el Aricclon.
e Kelae iw ebwa 12 Minaten Jab{k)wm hatken.

Nack dewe Ablicklew tw cines (ufk{fd& versehklomenen Dore

M,f hovsahaen.
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