govinda

natiirlich fir dich.

Email: info@govindanatur.de

Tel: 06321 49930-0  Web: www.govinda-natur.de

Zubereitungszeit: 2 h

Kochzeit: 1 h 30 min

Gesamtzeit: 3 h 30 min

Portionen: 1
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Erdmandelzungen

Zutaten fiir die Erdmandelnzungen

1 Stiick(e) Orange (Abrieb)

250 g Dinkelmehl Typ 630

150 g Erdmandeln gemahlen & gerdstet
100 g Kokosbliitenzucker

1 Messerspitze(n) gemahlene Nelken

1 Prise(n) Salz

200 g Pflanzenmargarine

Etwas Mehl zum Formen

Zutaten fiir die Deko

3 Essloffel Pflanzendrink
75 g gehobelte Mandeln
40 g Kokosblitenzucker

2 Pack Vanillezucker

Zubereitung
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Wasche die Orange unter heiRem Wasser und reibe die Schale ab.

Mische in einer Ruhrschiissel Mehl, Orangenschale, gemahlene

Erdmandeln, Kokosbliitenzucker, Nelken und Salz.

Wiirfle die Pflanzenmargarine, gib sie dazu und verknete die
Zutaten mit dem Knethaken des Handriihrgerates oder einer

Klchenmaschine zu einem glatten Teig.

Driicke den Teig flach und stelle ihn fiir 2 Stunden kalt.

Heize den Backofen auf 180 °C Ober- / Unterhitze vor und lege ein

Backblech mit Backpapier aus.

Teile den gekiihlten Teig in etwa 50 g schweren Portionen.

Forme die Portionen auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu

einer langen Rolle.



Schneide von dieser Rolle etwa 8 cm lange Stiicke, lege sie auf das
Backpapier, bestreiche sie mit Pflanzendrink und streue die

gehobelten Mandeln dartiber.

Backe die Erdmandelzungen im vorgeheizten Ofen 12-15 Minuten

goldgelb.

10.

Mische fiir die Deko Kokosbliitenzucker mit Vanillezucker, walze
die noch heiRen Zungen darin und lasse sie auf einem

Kuchengitter abkihlen.
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