
O
ran

g
en

taler 
e

rg
ib

t ca. 70 S
tück 

175 g B
u

tter o
d

er M
arg

arin
e 

125 g P
u

d
erzu

cker 
1 P

rise S
alz 

1 O
ran

g
e, abgeriebene S

chale 
u

n
d

 2 ½
 E

sslöffel S
aft 

2
-3 E

sslöffel M
an

d
elp

ü
ree, aus d

e
m

 G
las 

1 

3
5

0
g

 M
e

h
l 

K
ühl stellen: ca. 45 M

in. 
B

acken: 1
2

-1
5

 M
in. 

in e
in

e
r S

chüssel w
e

ich
 rü

h
re

n
 

b
e

id
e

s b
e

ig
e

b
e

n
, rühren, bis d

ie
 M

asse 
h

e
ll ist 

beides b
e

ig
e

b
e

n
 

b
e

ig
e

b
e

n
, zu einem

 T
eig zusam

m
enfügen 

F
o

rm
en

: 2 R
ollen vo

n
 je

 5 cm
 0 fo

rm
e

n
, in K

larsichtfolie w
ickeln, ca. 45 M

in. 
kü

h
l stellen o

d
e

r ku
rz in d

e
n

 T
ie

fkü
h

le
r legen. In 3

-
4 m

m
 dicke S

cheiben 
schneiden, a

u
f ein m

it B
ackpapier belegtes B

lech legen. 
N

ach B
elieben ein «K

uchenstück» aus d
e

n
 S

cheiben schneiden u
n

d
 m

it 
w

e
n

ig
 O

ra
n

g
e

n
g

la
su

r (S. 24) w
ie

d
e

r a
u

fkle
b

e
n

 (siehe F
oto). 

B
acken: 1

2
-1

5
 M

in
. in d

e
r M

itte
 des a

u
f 180 G

rad vo
rg

e
h

e
izte

n
 O

fens. 

V
erzieren

: T
aler nach d

e
m

 B
acken n

o
ch

 w
a

rm
 m

it O
rangenglasur (S. 24) 

b
e

stre
ich

e
n

. N
ach B

elieben m
it d

ü
n

n
 a

b
g

e
sch

ä
lte

r O
rangenschale, in feine 

S
tre

ife
n

 g
e

sch
n

itte
n

, verzieren. 

T
ip

 
S

ta
tt R

ollen fo
rm

e
n

 T
eig ausw

allen, b
e

lie
b

ig
e

 F
örm

chen ausstechen. 

V
arian

te 

H
erztaler 

A
us den T

eigscheiben kleine H
erzen ausstechen, nach d

e
m

 B
acken a

u
f d

ie
 

noch fe
u

ch
te

 G
lasur legen. 
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