250 g Mehl 2 Eiweif 25 g ganze Pistazien
100 g Zucker 100 g Zucker

200 g Butter 75 g gemahlene Pistazien
1 Eigelb

100 g gemahlene Mandeln
50 g gehackte Mandeln

Y2 TL abgeriebene

1 runde Ausstecherform
1 Spritzbeutel

Zitronenschale

Aus den Teigzutaten einen Knetteig herstellen. Dafiir das mit den Mandeln gemischte Mehl in eine
Schissel geben. In eine Vertiefung den Zucker einrieseln lassen. Die kalte Butter auf den Mehlrand ver-
teilen. Zum Schluss das Eigelb und die Zitronenschale hinzufligen. Das ganze zuerst mit den Knethaken
des Handriihrgerats verkneten, danach mit den Handen zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig in
Klarsichtfolie einschlagen und fiir ca. 1 Stunde in den Kiihlschrank legen.

In der Zwischenzeit den Guss zubereiten. Das Eiweif mit einer Prise Salz zu steifem Schnee schlagen.
Nach und nach den Zucker dazugeben und mitriihren bis der Eischnee schon glanzt. AnschlieBend die
gemahlenen Pistazien unterheben. Den Guss bis zur Weiterverarbeitung im Kihlschrank aufbewahren.

Nach dem Kaltstellen den Knetteig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 2 cm dick ausrollen. Kreise
ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Alternativ aus dem Teig kleine
Kugeln formen und mit der Handflache platt drlicken.

Nun den Guss mit dem Spritzbeutel oder zwei Teel6ffeln auf die Pldtzchen haufen. Zum Schluss belegt
man die Raubermiitzchen mit den ganzen Pistazien und backt sie bei 175°C ca. 20 Minuten.



