
Zutate�

Zubereitung
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Helle Mandelmänchen
100g Mehl

½ TL Backpulver
35g Butter
35g Zucker

½ Pkt Vanillezucker
1 Ei

1 ½ TL Zimt
1 TL Kardamom

Dunkle Mandelmännchen
100 g Mehl

½ TL Backpulver
35g Butter
35g Zucker

½ Pkt Vanillezucker
1 Ei

2 EL Backkakao

Für die Dekoration
60g Puderzucker

1 Zitrone oder 
2/3 EL  Zitronensaft

rote Lebensmittelfarbe
braune Zuckerpaste

Arbeitsgeräte
Abfallschüssel

2 Rührschüsseln
Waage

Backblech/-papier
Frischhaltefolie Esslöffel 

Teelöffel
Nudelholz/ Teigrolle 

Backbrett Sternausstecher 
Messer f. d. Zitrone 

Saftpresse

Die Zubereitung ist für beide Arten von Mandelmännchen gleich: 
•	 Alle Zutaten in eine Rührschüssel geben.
• 	 Mit den Händen zu einem Teig kneten.
• 	 Teig in Frischhaltefolie wickeln und in den Kühlschrank legen  

(20-30 Min.)
•	 Backofen auf 160°C Umluft vorheizen.	 
•	 Backpapier auf das Backblech legen.
•	 Teig ausrollen.
•	 Mit dem Ausstecher Sterne ausstechen und auf das Backblech legen.
•	 Eine Mandel in die Mitte des Sterns legen und die äußeren Zacken der 

Sterne wie „Arme“ über der Mandel verschränken.
•	 Mit einem Zahnstocher Augen & Nase pieksen.
•	 Für ca. 10-15 Min in den Ofen geben. Anschließend abkühlen lassen.

Glasur
•	 Zitrone halbieren und eine Hälfte auspressen
•	 2/3 EL Zitronensaft mit dem Puderzucker verrühren
•	 Lebensmittelfarbe nach Belieben unterrühren
•	 Mit der Glasur den oberen Zacken als Mütze, die beiden unteren Za-

cken als Stiefel verzieren

Zum Schluss das Gesicht mit brauner Zuckerpaste nachmalen

Mandelmännchen


