Pistache-Engelszungen mit Fleur de Sel

Zutaten
Ergibt ca. 50 Stiick

Teig

175¢ Butter, in Stiicken

80¢g Zucker

1 Vanillestdngel, nur ausgekratzte
Samen

1Prise  Coop Fine Food Messolongi
Fleur de Sel

2 frische Eigelb

300¢g Weissmehl

100 ¢ ungesalzene, geschalte
Pistazien, im Cutter portionen-
weise gehackt

Verzierung

150 ¢ Puderzucker

1 frisches Eiweiss
Coop Fine Food Messolongi
Fleur de Sel zum Verzieren

Zubereitung

Teig: Butter in einer Schiissel weich riihren.
Zucker, Vanillesamen, Salz und Eigelbe dar-
unterriihren, weiterriihren, bis die Masse hel-
ler ist. Mehl und Pistazien daruntermischen,
zu einem Teig zusammenfiigen, zugedeckt
mind. 2 Std. kiihl stellen. Teig ca. 15 Min.
vor dem Auswallen aus dem Kiihlschrank
nehmen. Teig in zwei Portionen teilen, zwi-
schen zwei Plastikbeuteln ca. 5 mm dick
auswallen, in Rechtecke von ca. 2 x 6 cm
schneiden, auf zwei mit Backpapier belegte
Bleche legen, ca. 30 Min. kiihl stellen.

Backen: Ca. 10 Min. im auf 170 Grad vorge-
heizten Ofen (Heissluft), auf einem Gitter
auskiihlen.

Verzierung: Puderzucker und Eiweiss mit
dem Schwingbesen verriihren. Pistazien-
Engelszungen noch warm glasieren, mit
Fleur de Sel verzieren.

Haltbarkeit: In einer Dose gut verschlossen
ca. 4 Wochen.

Zeitangaben

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Kiihl stellen: ca. 2 Std. 30 Min.
Backen: ca. 10 Min.

Energiewert/Stiick
ca. 332 kJ/79 kcal

(1 175 g Butter

1 2 TL Coop Fine Food
Messolongi Fleur de Sel

(1 2 frische Eier

(1 100 g ungesalzene, geschilte
Pistazien

(1 150 g Puderzucker

1 Zucker
[ Vanillestangel
1 Weissmehl
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