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Fiir den Miirbeteig:
250 g Weizenmehl 405

125 g Butter

100 g Puderzucker

1Ei

1 TL Vanillezucker

Fiir die Makronenmasse:
3 EiweiR mit 1 TL Zitro-
nensaft steif geschlagen
150 gemahlene
Haselnlisse

150 g Puderzucker

2 TL Vanillezucker

Zum Fiillen:

4-5 EL Himbeergelee
Zum Fertigstellen:
100 g Puderzucker

Saft einer Zitrone

Fiir den Miirbeteig die Zutaten zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig
eine halbe Stunde kihlen.

In der Zwischenzeit fiir die Makronenmasse
Vanillezucker und Puderzucker zu dem Ei-
weil} geben und einrihren. Nisse unterhe-
ben, anschlieRend die Makronenmasse in
einen Spritzbeutel mit Lochtille ( ca. 6 mm)
geben. Das Himbeergelee ebenfalls in einen
Spritzbeutel mit etwas kleinerer Tiille fillen.

Den Teig ca. 3-4 mm dick zu einem Rechteck
ausrollen. Mit einem Teigradchen in ca. 5
cm breite Streifen schneiden. Die Teigstrei-
fen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Auf jeden Streifen drei Linien
spritzen. Die Abstande mit dem Gelee fil-
len.

Die Schnitten im vorgeheizten Backofen ca.
9-10 Minuten hell backen. Im Anschluss auf
dem Blech abkiihlen lassen.

Puderzucker und Zitronensaft zu einen dick-
flissigen Guss anrihren. Die Geleestreifen
mit dem Guss Uberziehen.

Wenn die Schnitten angetrocknet sind, in
etwa 4 cm breite Stlicke schneiden.



Backtemperatur: 170°C

Backzeit: 9-10 Minuten




