
P I S I A Z I E N S T R E I F E N

3 O O  g  M e f r l ,  a 0  9  Z ! c k e r ,
1 7 5  g  k a  t e  B u l t e r  2  E i g e J b ,
5 O  g  q e s c h ä r t e  g e m a h t e n e
M a n d e  n ,  5 0  g  g e m a h t e n e
P i s t a z i e n  1  V a n i  t e s c h o r e ;
7 0  g  P ! c l e r z u c k e r  l % E L
O r a n 9 e n s a l t . 4 O  g  g  e  h a c k t e
ocler  n St i f te  qeschni t rene
Pis iaz ien uum Verz ieren

Butt€r in Ftöck
chen, Eig€lb, Man

dann mi l  den Händen zu e inem
glatten Teig verkneien. zu 2 langen
nol len lormen und in Ktars icht fot ie
gewickert lür mindesi€ns 2 srunden

i  Den Backoten aur  180 crad,  Um
luit 160 G.ad, cas Stufe 3 v0rheizen.
*  Die TeiSrol len por l ionsweise in
e nen gr0ßen aufqeschn ttenen Ge
lierbeuiel legen und den Teig erwa
3 mm dick ausro l len.  In  etwa 2 cm
breile und 5 cm lange Streiien
schneiden (den Teiq zw schendurch
rmmerwieder kal ts l€ l  en) .
* aül ein mi1 Backpapier arrsqe-
eqtes Backb ech legen und im vor-
qeheizten Backofen elwa 10 tltifluten
backen (Sl re i ien sot ten het  b ie iöen) .
,t Pistazienstr€iten voßichrig vom
Eackpapier  lösen und auf  e lnem Ku,
chenqi ter  abkühlen lassen
* Puderzuckef und 0rangensafl zu
einem Guss verrühren und d ie StreF
r€n dami l  b€stre ichen.  Mi tden p is ta,
z ien vezieren (proStück ca.40 Kcat ,
E l  g , F 3 g , ( H  4  q ) .


