'Mandellebkuchen:

V

4 Eier Eier trennen, Eischnee schlagen.

125g Brauner Zucker mit Eigelb Schaummasse schlagen

300g gem. Mandeln Eischnee und alle anderen Zutaten unterheben.
50g Schokostreusel

100g gehackte Mandeln
150g Orangeat kleingehackt

1-2 EBL. Mandellikor

Bei 180 Grad 15-20 Min. backen. (auf Backpapier setzen oder Obladen je nach
GroBenwunsch verwenden).

Erkaltete Lebkuchen entweder mit Zuckerglasur oder Schokoglasur bestreichen.

Nutellaplatzchen:

300g Sanella

200g Zucker

2 Vanillezucker

2 Eier schaumig rihren

4 Tropfen Bittermandeldl

1 gestr. Teel. Zimt

2 Msp. gem. Nelken

2 Msp. gem. Kardamon

200g Mehl

200g Speisestarke

2 gestr. Teel. Kakao

2 Msp. Backpulver alle Zutaten mischen und l6ffelweise unterrihren.
Mit Spritzbeutel auf Backblech kleine Kreise spritzen. Bei 180 Grad 10 Minuten backen.

1 Glas Nutella noch warm mit Nutella zusammenkleben. Erkalten lassen.

Zum bestreuen Puderzucker
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