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Zutaten für 50 Stück 


3 Eiweiß (Klasse M) oder Ei-Ersatz

[image: image4.wmf]1 Prise fluoridiertes Jodsalz

100 g brauner Zucker

300 g Kokosflocken

1 ½ TL gemahlener Zimt

Zubereitung:

Eiweiß und fluoridiertes Jodsalz mit der Küchenmaschine steif schlagen, die Hälfte des Zuckers zufügen und weiter schlagen bis die Masse glänzt. Den restlichen Zucker und die Kokosflocken mit evtl. weiteren Aromen zugeben. 

[image: image5.wmf]Mit 2 Teelöffeln Makrönchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und ca. 5 – 6 Stunden bei Zimmertemperatur trocknen lassen. Anschließend 15 – 20 Minuten bei 150ºC im Backofen auf mittlerer Schiene backen.

Varianten:

Sie können das Rezept abwandeln und echte Bourbonvanille, Bittermandel oder Schokoladenstückchen zugeben. So haben Sie immer Makronen in verschiedenen Geschmacksvarianten. Sehr gut schmecken auch Makronen mit 1 – 2 Teelöffeln Instantkaffee, anstelle von Zimt.
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 Schwarz-weiße

Streuselplätzchen
Zutaten für 60 Stück

200 g Weizenmehl Type 1050

100 g gem. Sonnenblumenkerne

100 g Zucker

1 P. Vanillezucker

150 g gekühlte Diätmargarine

[image: image6.wmf]Außerdem:

etwas Puderzucker

1 Msp. Zimtpulver

1gestr.  TL Kakaopulver
Streuselteig:

Mehl, gemahlene Sonnenblumenkerne, Zucker und Fett (in Flocken teilen) in einer Rührschüssel mit dem Knethaken zu einem Streuselteig ver-arbeiten. ¼ der Streusel (etwa 100 g) gleichmäßig mit Kakao und Zimt durchmengen, den Rest auf bemehlter Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten, ca. ½ Std. kühl stellen. Den Teig Portionsweise je 3 mm dünn ausrollen. Stern- oder Tannenmotive ausstechen, auf ein gefettetes Backblech legen, dunkle Streusel mit 2 Teelöffeln in die Plätzchenmitte geben.

Bei 180ºC auf mittlerer Schiene ca. 7 Minuten backen. Nach dem Backen mit etwas Puderzucker bestäuben.
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    Sandgebäck
Zutaten für ca. 40 Stück

250 g Dinkelvollkornmehl

50 g brauner Zucker

1 Prise fluoridiertes Jodsalz

150g  gekühlte Diätmargarine


evtl. Vanillearoma

100 g ungeschwefelte Rosinen

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Mürbeteig verarbeiten. Den Teig 1 Std. kühl stellen und den Backofen vorheizen. 

Teig auf bemehlter Arbeitsfläche ca. 4 - 5 mm dick ausrollen, Plätzchen ausstechen und auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech legen. 

Bei 200º C im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene 12 Minuten backen. 
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