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Rezept von Burgunde Uhlig

Sandplätzchen
im Macadamiamantel

	W E R K Z E U G E
Backpapier, Backblech, Kuchengitter, 
Palette

	Z U T A T E N
	 100 g 	 Butter
	 100 g 	 Macadamianüsse, leicht gesalzen
	 100 g 	 Dinkelmehl (Type 630) + Mehl 
		  zum Verarbeiten
	 75 g 	 Zucker
	1 Pck. 	 Vanillezucker

	Z U B E R E I T U N G
Die Butter in einem kleinen Topf auf
kochen und etwas bräunen. Butter wieder 
abkühlen und leicht fest werden lassen. 
Zwei Backbleche mit Backpapier aus
legen. Den Backofen auf 180 °C, Umluft 
160 °C vorheizen. Die Macadamianüsse 
eventuell mit einem Küchentuch leicht 
abrubbeln, damit sie nicht mehr so salzig 
sind. Die Hälfte der Macadamia fein 
mahlen, die andere Hälfte (für den Man-
tel) grob hacken.

Fein gemahlene Macadamia, Mehl, ab-
gekühlte Butter, Zucker und Vanille
zucker verkneten und den Teig in Folie 
verpackt für eine Stunde kühl stellen.
Den Teig auf einer leicht bemehlten 
Arbeitsf läche zu zwei quadratischen 
Blöcken formen.

Die gehackten Macadamianüsse auf 
die Arbeitsfläche streuen und die Blöcke 
von allen Seiten in die gehackten Nüsse 
drücken. Jeden Block in etwa 25 Scheiben 
scheiden und auf die Backbleche legen. 
Im Backofen etwa 15 Minuten backen. 
Kurz auf dem Blech abkühlen lassen und 
mit einer Palette auf Kuchengittern zum 
Abkühlen legen. Die Plätzchen sind im 
heissem Zustand weich, werden aber mit 
dem Abkühlen fest.

Für 50 Stück

Mein Tipp

Statt Macadamia passen auch andere Nüsse, z.B. Ha-
selnüsse, Mandeln, Erdnüsse in und um die Plätzchen. 
Zum Verschenken stapele ich gern die Plätzchen in 
einer Zellophantüte zu einem Keks-Turm und binde 
sie mit einer rote Schleife zu. Dann eine Flasche Cré-
mant dazu einpacken, und Sie werden immer wieder 
gern eingeladen. Nicht nur zur Weihnachtszeit!




