Petits - Fours

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Dessert, Geflllt, Bisquit
Zutaten fur: 1 Rezept

Fur das backbl ech (40 x 30 cnm
Etwas Fett
Backpapi er

FUR DEN BI SKUl TTEI G

100 Gramm Abgezogene, genahl ene Mandel n
50 Gramm Butter
8 Ei wei 3
100 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
80 Gramm Zucker
1 Pack. Vanillin-Zucker
8 Eigel b
150 Gramm Wi zennehl

1 gestr. TL Backpul ver

FUR DI E FULLUNG

250 Gramm Apri kosenkonfitire

FUR DEN BELAG

100 Gramm Puder zucker
100 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
FUR DEN GUSS
400 Gramm Puder zucker
4 Essl . Warnes Wasser; ca.

Knapp 1 EL Apri kosengei st

ZUM VERZI EREN UND GARNI EREN

30 G anmm Schokol ade
Zucker perl en
Ergi bt etwa 44 Stick/ 2 Backbl eche

Anleitung:

Zubereitung: Den Backofen auf etwa 200 °C vorhei zen. Das Backbl ech
fetten und mt backpapi er ausl egen. Das backpapi er an der offenen

Seite des Backbl echs zu einer Falte knicken, dall ein Rand entsteht.

Fur den Teig mandeln in einer Pfanne ohne Fett |eicht br&unen und
auf einem Teller erkalten |lassen. Butter in einemkleinen Topf
zerl assen und abkuhl en [ assen. Eiwei 3 in einer Rihrschissel sehr
stei f schlagen und beiseite stellen. Mrzipan klein schnei den und
mt Zucker, Vanillin-Zucker und 2 Eigelb in einer Rihrschissel mt
Handr tihr ger 4t ( Riihr besen) auf hochster Stufe verrihren. Ubrige

Ei gel b hi nzuf igen und di e Masse cremi g schl agen.

Mehl mt Backpul ver m schen, sieben und kurz unterrihren. CGebraunte
Mandel n und zerl| assene Butter unterziehen. Ei schnee unterheben. Aus
dem Teig zwei Platten backen. Dazu jeweils die Halfte des Tei ges auf
das backbl ech geben, glatt streichen und das backbl ech in den

Backof en schi eben fir etwa 10 M nuten.

Di e Gebéackpl atten nach dem Backen am Rand | 6sen, auf backpapi er
st irzen, nitgebackenes backpapi er abzi ehen und die Platten erkalten



Petits - Fours

(Fortsetzung)

| assen. Jede Platte in zwei rechtecke (40 x 15 cm teilen. Fur die
Ful lung Konfitire durch ein Sieb streichen, mt jewils 1/3 davon 3
Pl atten bestreichen und die Platten aufeinander |egen. Zuletzt die
vierte unbestrichene Platte aufl egen

Fur den Bel ag Puder zucker sieben, mt marzi pan auf der Arbeitsfl&che
ver kneten und zwi schen Frischhaltefolie zu einer Platte (40 x 15 cm
ausrol | en. Marzi pandecke auf die geschichteten Platten |egen, |eicht
andr iicken und di e Rander gl att schneiden. Das Geback in Wirfel (etwa
3,5 x 3,5 cm schneiden

Fur den @uss Puderzucker sieben, mt Wasser und Apri kosengei st nach
und nach zu ei nem di ckfl issi gen @Quss verruhren, die Gebackstiicke
damit Uberzi ehen und fest werden | assen. Schokol ade i m Wasser bad
unter Rihren schnel zen, Uber die Petits Fours sprenkel n und das
Ceback mit Zuckerperl en garnieren

Abwandl ung: I hr kénnt die Petits Fours auch mt Kirschkonfittre und
etwas Kirschgeist fullen und sie mt Schokol adenguss uberzi ehen
(400g Vol I mi ch- oder Zartbitterschokol ade mt 2 EL Speisedl im
Wasser bad schnel zen).



