Zutaten

(fir ca. 60 Stiick)

95 ml Albaél (85 g)

100 g Zucker

2 TL Vanillezucker

1 Prise Salz

1Ei

2 TL Zitronensaft

300 g Mehl

1 TL Backpulver

50 g Mandeln, gehobelt
ca. 100 g Kirschmarmelade oder

andere rote Marmelade

Niahrwertinformation

1 Stiick enthalt:

48 Kalorien

2 g Fett

1 g Eiweil

7 g Kohlenhydrate (= 0,5 BE)
4 mg Cholesterin

Kirschaugen

Zubereitung

Albadl, Zucker und Vanillezucker schaumig riithren. Ei, Salz und Zitro-
nensaft unterriihren.

Das Mehl-Backpulver-Gemisch und die Mandeln unter die Masse rithren
und mit den Knethaken eines Handriihrgerites zu einem glatten Teig
verarbeiten.

Von dem Teig kirschgrofRe Kugeln rollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech setzen. Mit einem Loffelstiel eine Vertiefung hinein-

dricken und mit Marmelade fiillen.

Backen: ca. 12 Minuten bei etwa 160 °C HeiRluft auf der mittleren

Schiene.

Albaol”®

Die schwedische Rapsol-Zubereitung mit feinem Butteraroma.

Weitere Informationen unter: www.albaoel.de



