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Zutaten fur den Teig:
300 g Mehl

200 g Butter

100 g Staubzucker

1 Ei

1 Packung Vanillezucker

Zutaten fur die Makronenmasse:

180 g Rohmarzipan
60 g Staubzucker

20 g Butter

1 Eiklar

Marmelade zum Fullen

Zubereitung:
FUr den Teig alle Zutaten zu einem MUrbteig verarbeiten und 1 Stunde rasten lassen.

In der Zwischenzeit fur die Makronenmasse Marzipan, Staubzucker, Butter und Eiklar
zu einer weichen, aber spritzfdhigen Masse verrihren.

Den Murbteig zu einem Rechteck auswalken und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
geben. In 4 cm breite Streifen schneiden und bei 200°C hell anbacken.

AnschlieBend je 2 Streifen mit Marmelade zusammensetzten, dann auf beiden Langsseiten
jedes Streifens die Makronenmasse mit einer kleinen Sterntille aufdressieren.

1 Stunde trocknen lassen und dann bei sehr starker Hitze hellbraun tberbacken.

Die Streifen Uberkihlen lassen, in der Mitte mit heiBer Marmelade fullen und danach

nochmaligem Abkdhlen in Stiicke schneiden.
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