
Orangen-Stängeli
Lieblingsrezept von Semere, Küchenhilfe

Zutaten
250g Butter

125g Puderzucker

1TL Vanillezucker

2 Pr. Salz

2 St. Bio-Orangen (nur 
die abgeriebene 
Schale

300g Weissmehl

150g gemahlene Mandel

50g Orangeat fein 
gehackt

2 EL Puderzucker zum 
bestreuen

Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker und 
Salz in einer Schüssel gut 
verrühren. Orangenschale 
beigeben, zu einen Teig 
zuzsammenfügen, etwas flach 
andrücken. Zugedeckt ca.15min 
kühl stellen. Teig halbieren. Die 
beiden Teigstücke einzeln 
zwischen 2 Backpapiere ca 1cm. 
dick auswallen, ca.1 Std.kühl
stellen.

Formen:

Die oberen Backpapiere 
entfernen, Teistück in Stängeli 
(ca.1x6cm) schneiden, mit 
genügend Abstand auf 2 mit 
Backpapier belegte Bleche legen

Backen:

Pro Blech: ca 15min in der Mitte 
des auf 180°C vorgeheizten 
Ofens. Herausnehmen, auf einem 
Gitter auskühlen lassen und mit 
Puderzucker bestäuben


