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Zutaten

150 g EiweiB (ca. 5 EiweiB )

400 g Puderzucker

370 g Mandeln, fein gerieben mit Schale
50 g Kakao

1TL Zimt

400 g Kristallzucker zum Walzen

1 Packchen Mutterliebe

Optional: Dekoration

Zubereitung

Eiwei3 ca. 3 Minuten mit dem Ruhrgerat aufschlagen, dabei gesiebten Puderzucker langsam
nach und nach einrieseln lassen.

AnschlieBend Mandeln, gesiebten Kakao und Zimt untermischen.
Den Teig mindestens 24 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

AnschlieBend den Teig zu Stangen mit ca. 2 cm Durchmesser rollen und die Rollen in jeweils 2
cm lange Stlicke schneiden. Diese zu Kugeln formen und rundherum in Kristallzucker walzen. Die
fertigen Kugeln in ein Barentatzenmodel driicken und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Trocknen lassen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad (Ober-Unterhitze) ca. 12-15 Minuten backen. Die Bérentatzen
sind fertig, wenn auf der Oberflache feine l&ngliche Risse zu sehen sind.

Tipp: Lieber zu frih als zu spat aus dem Ofen nehmen, denn wenn man den richtigen Zeitpunkt
verpasst, werden sie steinhart. So ist es wahrscheinlich gerade die letzte Zutat, die diese Platz-
chen erst perfekt machen.

Das Lieblingsrezept von Dr. Frank Eckhardt

»~Gerade habe ich wieder von meiner Mutter ein Pack-
chen meiner Lieblingsplatzchen mit der Post bekommen.
Und wie in jedem Jahr wurde ich auch diesmal wieder
schriftlich und mindlich ermahnt, die Platzchen mit mei-
ner Frau zu teilen. Eine Mutter kennt ihre Kinder...*"

Dr. Frank Eckhardt arbeitet bei der NEXUS / MARABU
und ist der Leiter flr Projektmanagement und Consulting.




