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Vegane Engelsaugen

Zeit gesamt

1h 10min

[utaten

fir 10 Portionen
Margarine, vegan
Zitronen

Weizenmehl, Type 405
Mandeln, gemahlen
Puderzucker

Vanille Zucker

Salz

Erdbeerkonfitiire

Zubereitungszeit
10min

175¢
1St
150 g
140 g
70¢g

200¢g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlerer Topf, Backblech mit Backpapier, Spritzbeutel

1. Magarine zum Temperieren aus dem Kiihlschrank nehmen und wiirfeln. Zitrone heif
abwaschen und etwa 1 TL Schale fein abreiben. In einer Schiissel Mehl, gemahlene
Mandeln, 50 g Puderzucker, Vanillinzucker und Salz miteinander vermengen. Margarine
und Zitronenschale zugeben und zu einem Teig verkneten. Ca. 30 Min. kalt stellen.

2. Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen. Teig zu
kleinen, etwa kirschgroBen Kugeln formen. Den restlichen Puderzucker auf einer
sauberen Flache verteilen und die Kugeln darin walzen.

3. Kugeln mit ein wenig Abstand auf das Backblech legen. Mit dem Holzstiel eines
Kochloffels kleine Mulden in die Kugeln driicken. Darauf achten, dass der Loffel die
Kugeln nicht durchstoBt.

4. Platzchen im Backofen fiir ca. 15 Min. backen. Darauf achten, dass die Platzchen
nicht zu dunkel werden. Platzchen aus dem Ofen nehmen und Konfitiire in die Mulden
fillen. Engelsaugen abkiihlen lassen. Mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 336 kcal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB og
Ballaststoffe lg

Fette 228



