Wiebke Zint

INTEGRALE MEDITATION

Rezepte furs Herz nach Ayurveda-Art

Feine Zitronenringe

(sie schmecken nicht nur zur Weihnachtszeit, sondern auch zur Tee-Zeit)

Zutaten:
e 150 g feines Mehl
e 100 g feine Maisstarke
e 1TL Backpulver
e /5QButter
e 25ml. Rapsol
e 2Eigelb
e 759 Zucker
e Je 1 Msp. gemahlenen:

o Kardamom = e
o Vanillemark o iil‘aﬁkeZint
o Muskatblite e~ T

o Ingwer

e 1 Prise Salz

e Schalenabrieb von 2 Zitronen
e 2 EL Zitronensaft

e 100 g Puderzucker

e 50 g Pistazie (gehackt)

Zubereiten:

Mehl, Maisstarke, Gewurze und Backpulver in eine Schussel geben vermischen und durch ein
feines Sieb in die Schissel einer Klichenmaschine sieben. Die Butter zerlassen, Rapsadl zufligen
und mit den Eigelben, dem Zucker, der Zitronenschale und dem Salz gut verrihren. In der Mitte
des Mehlgemisch eine Mulde machen, alle anderen Zutaten hinzufligen und zu einem glatten
Murbeteig verkneten. Den Teig in Pergamentpapier (oder in Alufolie) gewickelt fir ca.45 Minuten
im Kuhlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Eine Arbeitsflache mit Mehl bestauben, den Teig
darauf 1 cm dick ausrollen und Ringe ausstechen. Die Ringe auf ein mit Bachpapier ausgelegtes
Backblech legen und auf der mittleren Schiebleiste ca. 10-12 Minuten backen. Sie sollten eine
helle, goldgelbe Farbe haben. Die Zitronenringe auf dem Backblech etwas abkihlen lassen, dann
vorsichtig mit einem Spachtel oder spitzen Messerchen vom Backblech 16sen und auf ein
Kuchengitter legen.

Den gesiebten Puderzucker mit dem Zitronensaft glatt verrihren. Die Zitronenringe damit
bestreichen, mit den gehackten Pistazien bestreuen und trocknen lassen.
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