Weihnachtsduft liegt in der Luft 
Vanillegipfeli mit Foniomehl und Mascobadozucker
Zutaten:
125g		Foniomehl claro
100g		Butter oder vegane Alternative
 50g 		Mandeln claro, frisch mahlen
 50g		Mascobadozucker claro
 2 Teelöffel 	Vanille claro
1Prise		Salz
Geriebener Teig
Alle Zutaten ausser Butter in einer Schüssel gut vermischen.
Die Butter über der Schüssel mit den übrigen Zutaten in kleine Stückchen schneiden.
Alle Zuaten fein verreiben bis alles fein krümelig ist, Teig vorsichtig zusammenkneten.
Ca. 3cm dicke Teigrollen formen und 15 min kühl stellen.
Anschliessen Teigrollen in kleine Portionen schneiden und Gipfeli formen.
Je weniger der Teig geknetet wird um so luftiger werden die Gipfeli.
Die Gipfeli auf ein Backblech legen und 
anschliessend 10-15 min bei 200 Grad in der Mitte des Ofens backen. 



Zimtsterne mit Mascobadozucker
3		Eiweiss
1 Prise 	Salz			        in eine Schüssel geben, sehr steif schlagen
300g		Mascobadozucker claro     daruntermischen
von der Eiweisszuckermischung 1dl für die Glasur beiseitestellen.
2 Esslöffel	gemahlenen Zimt claro 
1 Esslöffel 	Kirsch
350g 		Mandeln claro , frisch gemahlen	unter die restlichen Eiweisszuckermischung geben
							und leicht zusammenkneten
½ cm dick auf Mascobadozucker oder etwas Mehl auswallen, Herzen oder Sternen ausstechen,
mit der Glasur bestreichen und mindestens 12 Stunden auf dem Blech trocknen lassen.
3-5 min bei 250 Grad in der Mitte des Ofens backen	


