[vnenen-Neha-Platychen

Erﬁ/bt: ca. 35 Flitzchen

Zutaten:

7005 Mandelmehl aus blanchierten Mandeln, 7755 Frischkése (ich habe einen mit unter
teilentolt 3 % Fett verwendet)

303 Kokosmehl 1Ei gm"ﬁe L

3 EL Mohn 80 g Erﬂfhm't

17TL Bﬂck/ﬁu[ver

1 Prise Salz gé/&isun’

1 Bio—Zitrone 2 TL Erﬂthm't—/p uderzucker

etwas Zitronensa /[ t

Zaéz/'e/ta/g’

> G~

o7

Den Backofen auf 160 °C vorheizen und zwei Backbleche mit Backpapier ausleﬂen.
Mandelmehl, Kokosmehl Mohn, Bﬂck/pu[ver und Salz miteinander verriihren.

Die Zitrone waschen, trocken tu/p/[en, die Schale abreiben und die Zitrone auspressen.
Z/'tronensaft und —abrieb mit dem Frischkdse und dem Ei sowie dem Erﬂthr/t verriihren. Die
Mam{e[m/schunﬁ unter Riihren dazu 56&@/4 und alles gut miteinander vermischen.

Mit einem Keksport/om'@r@r (ich nehme einen Cook/e—ScooF fdr 1 TL) den 725 auf das
Backblech setzen, dabei immer etwas Flatz zwischen den ﬁzgkuﬂeb/z lassen. L/e&{e Kuge[ mit
/[euchten Hénden ein wenig f[ac//zer driicken.

Etwa 20 Minuten backen, bis sie an den Réindern leicht braun werden. Dann etwas auskiihlen
lassen.

Fiir den guss den E/zﬁt/ftr/t—]?uderzuck@r mit etwas Z/tm//lensaft anriihren und die
lauwarmen Kekse damit bestreichen oder etwas Guss dariiber tm'iufe[n. Dann vol[stdmd@

auskiihlen lassen und spdter in einer Dose auﬂ?ewa//lren.

TlTUF Frobiert den 7'26 vor dem Backen wegen der Erﬂthr/t*Menge. Mir ist er so siifs genug,

aber wer mag, kann natirlich mehr Siife h/nzuﬂeben



