3 EiweiR (GroRe L) « 50 g extrafeiner Zucker
® 150 g Puderzucker » 100 g sehr fein gemahlene Mandeln
. einige Tropfen Rosenwasser ¢ rote Lebensmittelfarbe

ERGIBT 16 STUCK ¢« ZUBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN + 30 MINUTEN RUHEN
BACKZEIT 15-20 MINUTEN

ROSEN-MACARONS

1. Drei Backbleche mit Backpapier belegen. Die EiweiBRe in 4. Die Macarons an einem kihlen Ort 30 Minuten antrocknen
einer Schissel schaumig schlagen. Den extrafeinen Zucker lassen.

einrieseln lassen und rthren, bis die Masse steif ist und glanzt. 5. Den Backofen auf 180 °C vorheizen Die Macarons darin
2. Puderzucker und Mandeln in eine Schale sieben, dann 15-20 Minuten backen, bis sie aufgegangen sind und die
unter den Eischnee heben. Das Rosenwasser unterziehen. Oberflache glatt ist.
Den Eischnee mit etwas Lebensmittelfarbe rot einfdrben.
Die Masse sollte leicht von einem Teigschaber fallen.

6. Die Macarons vollstandig auf den Blechen erkalten lassen.

7. Die Macarons mit der Ubrigen Masse
aus dem Spritzbeutel zusammen-
setzen.

3. Die Masse in einen Spritzbeutel mit 4-cm-
Lochtulle fUllen und 32 Kreise in 2,5 cm

groBen Abstdnden auf die vorberei- Q:L"
teten Bleche spritzen. Die restliche §
Mischung fur die Fullung é‘

&
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TEIG 150 g Weizenmehl « 50 g fein gemahlene

Q. -"* Mandeln « 50 g Zucker ¢ 1 EL fein abgeriebene Schale

[ ]

\?;' von 1 unbehandelten Orange * 2 TL Salz + 90 g Butter, gewrfelt
o’ 1Ei (GroBe L), leicht verquirlt « 2 EL frisch gepresster Orangensaft

GLASUR 150 g dunkle Schokolade, gehackt

ERGIBT 20-25 STUCK » ZUBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN +1STUNDE KUHLEN & RUHEN « BACKZEIT 10-15 MINUTEN

ORANGEN-SCHOKO-TALER

TEIG 1. Mehl, Mandeln, Zucker, Orangenschale und Salz in

einer Schussel mischen. Die Butter mit den Fingern feinkri-

melig hineinreiben. Mit Ei und Orangensaft binden und zu

einem glatten Teig kneten. Zu einer Kugel formen, dann in
Frischhaltefolie eingeschlagen 30 Minuten im Kihlschrank
ruhen lassen.

2. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Zwei Backbleche mit
Backpapier belegen.

3. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
5 mm dick ausrollen und Kreise (5 cm @) aus-
stechen. Dabei die Teigreste immer wieder

& DIESES REZE

zusammenkneten und neu ausrollen. In 2,5 cm groB3en Ab-
standen auf die vorbereiteten Bleche legen.

4, Im vorgeheizten Ofen 10-15 Minuten goldbraun backen. Die
Platzchen 2-3 Minuten auf den Blechen abkihlen und fest
werden lassen. Auf ein Kuchengitter heben und vollstandig

erkalten lassen.

GLASUR 5. Die Schokolade Uber einem Wasserbad oder in
der Mikrowelle schmelzen.

6. Die Platzchen zur Halfte in die Schokolade
tauchen und etwa 30 Minuten fest wer-
den lassen.
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TEIG 300 g Weizenmehl ¢ 1 TL Backpulver
V4 TL Salz « 180 g Frischkése » 90 g weiche Butter
[ ]
‘51' . 1 Ei (GroBe L) » 30 g Kakao « 100 g Nussnugat, gewlrfelt

e GLASUR 300 g Puderzucker ¢ einige Tropfen Vanillearoma
2-3 EL warme Milch » rote Lebensmittelfarbe s bunte Zuckerschrift
kleine Zuckerbliten

ERGIBT 30-35 STUCK « ZUBEREITUNG 45 MINUTEN + 30 MINUTEN KUHLEN * BACKZEIT 12-15 MINUTEN

VALENTINSHERZEN

grolBen Abstanden auf die vorbereiteten
Bleche legen.

5. Im Ofen 12-15 Minuten braun
~ backen. Die Platzchen 2-3 Minu-
' ten auf den Blechen abkthlen

und fest werden lassen. Auf ein
Kuchengitter heben und vollstandig
erkalten lassen.

TEIG 1. Mehl, Backpulver und Salz in
eine Schulssel sieben. Butter und
Frischkase in einer zweiten Schis-
sel cremig rahren.

2. Ei, Kakao und Nussnugat glatt

plrieren. Zusammen mit der Mehlmischung in

die Buttermasse einarbeiten. Den

Teig zu einer Scheibe formen, und

in Frischhaltefolie eingeschlagen

30 Minuten im Kahlschrank
ruhen lassen.

3. Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Zwei
Backbleche mit Backpapier belegen.

4. Den Teig 5 mm dick ausrollen und mit «;

einer Herzform (7 cm @) Platzchen aus- 7. Jeweils die Halfte der Platzchen mit Qé‘
stechen. Dabei die Teigreste immer dem weil3en oder roten Zuckerguss \@&”
wieder zusammenkneten und Uberziehen. Mit Zuckerschrift ec:?‘o
neu ausrollen. Die Platz- und Zuckerbllten indivi- ?9\‘:\?"%

chen in 2,5 cm duell verzieren.

Y o
. GLASUR 6. Puderzucker und Va- &

" nillearoma mit so viel Milch anrih- j‘:’

j T T S

" ren, dass ein dickflUssiger Zucker- F

- guss entsteht. Die Halfte in eine ég‘,"
zweite Schale fullen und mit

&
&
Lebensmittelfarbe rot einfarben. \d
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