FOT0: 8, OETKER

Grin-Wei3-Geback

1. Pistazien fein mahlen. Mit 125 g Butter, 50 g
Puderzucker, einer Prise Salz, 1 Ei, Bitterman-
delaroma und 275 g Mehl mit den Knethaken
des Handriithrgerites verkneten. In Folie ge-
wickelt in den Kiihlschrank legen. Restliche
Eier trennen. Eiweils kalt stellen. Eigelb mit
restlicher Butter, Puderzucker, einer Prise Salz,
Vanillemark und restlichem Mehl zum hellen
Teig verkneten, in Folie wickeln und ca. 2 5td.
in den Kiihlschrank legen.

2. Ein Drittel des griinen und die Halfte des hel-
len Teigs ca. 1 cm dick und miglichst recht-
eckig (ca. 15 % 8 crn) ausrollen. Langs in acht je
1 cm breite Streifen schneiden. Das zweite Drit-
tel des grilnen Teiges ca. o,5 om dick zum
Rechteck (ca. 21 x 15 cm) ausrollen und mit et-
was Eiweifs bestreichen.

3. Die vorbereiteten Teigstreifen in der Mitte des
Teigrechtecks abwechselnd schichten, sodass
im Querschnitt ein Schachbrettmuster entsteht.
Dann mit der griinen Teigplatte ummanteln und
die Teightille etwas festdriicken. In Klarsichtfo-
lie wickeln und ca. 1 5td. kalt stellen.

g. Restlichen griinen und weifien Teig ca. 0,5
cm dick zu zwei gleich grofen Rechtecken aus-
rollen (ca. 25 x 2o cm). Eine Teigplatte mit
Eiweifs bepinseln und die zweite Platte darauf
legen. Alles zu einer Schnecke aufrollen, eben-
falls in Folie wickeln und kiihlen.

Mein Tipp:



