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9 Receptek és tippek

Anizsos angyalszarnyak

il KOnnyen elkészithet6
(Kb. 50 db)
Hozzéavalok:

250 g buzaliszt

1 késhegynyi Dr. Oetker Sutépor
100 g porcukor

1 tasak Dr. Oetker Vanillincukor
1 citrom reszelt héja

1 csipet so

1 csapott teaskandl 6rolt anizs
125 g lagyvaj vagy margarin

2 tojas (k6zepes méretl)

Diszitéshez:
100 g fehér csokoladé
El6készités:

A tepsit (kb. 30 x 25 cm) kibéleljik sttépapirral, majd félretesszik. A
sut6ét elémelegitjuk.

Elkészités:

A lisztet a st8porral elkeverjik, és egy kever6edénybe szitaljuk.
Hozzéaadjuk a tobbi hozzavaldt, és konyhai robotgéppel elészor alacsony,
majd a legmagasabb fokozaton 2 percig sima tésztava keverjuk.

A tésztat nyomozsékba toltjuk. Az el6készitett tepsibe egy-egy S format,
mellé egy-egy tikorkép S format nyomunk, agy, hogy egy szarnyparat
kapjuk. A tepsit a st k6zéps6 részébe toljuk, és a stiteményt
megsitjik.

Also és felsd siités: kb. 180 °C (el6melegitve)
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Légkeveréses: kb. 160 °C (el6melegitve)
Géaz: kb. 2-3. fokozat (el6melegitve)
Sitési id6: kb. 12-15 perc

A megsililt angyalszarnyakat egy sitéracsra téve hagyjuk kihdilni.

A fehér csokoladébdl 3 evBkanalnyit lereszellink, és a diszitéshez
félretesszik. A maradék csokoladét g6z felett megolvasztjuk, nejlon
tasakba tessziik. A tasak egyik sarkat kicsit levagjuk, majd a csokoladét
az angyalszarnyakra csorgatjuk. Végul a reszelt csokoladéval azonnal
megszorjuk, miel6tt a forré csokimaz megszilardulna.
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