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Pistazien-Spiralen

Zart-mirb

80 g Butter - 60 g Puderzucker

1 TL Vanillepaste (1 TL Reissirup +

1 Messerspitze Vanille)

2 TL Matchapulver + 3 EL Wasser

75 g gehackte Pistazien

150 g Mehl, Type 405

1 gehaufter TL Backpulver - 1 Prise Salz

© Butter mit Puderzucker und
Vanillepaste schaumig schlagen, bis
die Masse weil3 wird.

@ Matchapulver mit dem Wasser
verrihren, bis sich das Pulver voll-
standig aufgeldst hat.

© 25 g der gehackte Pistazien

fein mahlen.

O Mehl mit Backpulver und Salz
mischen und sieben. AnschlieBend
|6ffelweise unter die Buttermischung
rhren, bis ein geschmeidiger Teig
entsteht. Teig in zwei gleich groBe Teile
teilen. Unter die eine Halfte die feinge-
mahlenen Pistazien und die Matcha-
Mischung kneten. Beide Teige
abgedeckt mindestens 1 Std. im
Kihlschrank aufbewahren.

Kochen nach Rezepten von www.schrotundkorn.de

O Arbeitsflache mit Mehl bestauben
oder eine Silikonmatte benutzen.
Beide Teige zu gleich groBen dinnen
Rechtecken ausrollen. Den griinen

Teig auf den hellen Teig legen. Dann
den Teig entlang der langen Seite
stramm aufrollen.

O Teigrolle 30 Minuten in den Gefrier-
schrank legen. Danach die Rollein Tcm
dicke Scheiben schneiden.

@ Restliche Pistazien noch feiner
hacken und auf einen Teller geben.

Die Teigscheiben mit dem Rand durch
die Pistazien drehen. Platzchen auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech
legen und kihl stellen.

O Platzchen bei 160 °C Umluft 12-15
Minuten auf mittlerer Schiene backen,
bis sie etwas Farbe annehmen.

© Herausnehmen und abklhlen lassen.

Y Einfach | 20 Platzchen

@ Zubereitungszeit: 35 Min. + 15 Min. Backzeit
+ 1 Std. Kuhlzeit

@ ProStiick: 90kcal; 2gE, 5gF 9gKH
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