Aprikosen - Schokoladenhaufchen

Kategorien:  Platzchen, Frichte, Vollwert
Zutaten fur: 50 Portionen

250 Gramm Schokol ade, zartbitter
300 Gramm Getrocknete Aprikosen
Ungeschwef el t
5 Sticke Eiweil3

1 Prise Salz
300 Gramm Brauner Zucker
2 Pack. Vanill ezucker
130 Gramm Wi zenvol | kor nneh
1 Pack. Backpul ver
50 St icke Backobl aten, ca. 5cm

Dur chnmesser

ZUM GARNI EREN

1 Teel . Puderzucker
2 Teel . Apri kosenmar nel ade( ohne
Frucht st Gicke)
Etwas Wasser
1 Leckeres Rezept zur Eiwei 3 - Verwertung bei der
Wei hnacht sbéckere

Anleitung:

Zer br 6ckel t e Schokol ade bei kleiner Htze i mWasserbad schnel zen
Backof en auf 180°C (Um uft 150°C, Gas Stufe 2) vorheizen. Aprikosen
portionsweise in der Mulinette zerkleinern. Eiweil3 mit 1 Prise Salz
zu stei fem Schnee schl agen. Abgekihl t e Schokol ade, Aprikosen

Ei schnee, Zucker, Vanillezucker, Mehl und Backpul ver mt den Quirlen
des Handr uhrers verrihren

Di e Apri kosenmasse mt einem Teel 6ffel auf Cblaten setzen und mt
Abst and zuei nander auf ein mt Backpapi er ausgel egtes Backbl ech
geben. Ca. 30 M n. backen und anschlielRend auf einem Gtter
auskihl en | assen. Puderzucker mt Aprikosennmarnel ade und weni g
Wasser glatt ridhren und in eine Gefriertite fdllen. Ei ne Ecke der
Tite vorsichtig abschnei den, so dass eine kleine &ffnung entsteht.
Nun den Apri kosenguss unter vorsichtigem Druck auf die Tute durch
die Offnung dricken und Muster auf die Aprikosen-Schokoh&auf chen
mal en.

Den Guss trocknen | assen und die Platzchen in eine gut schlielBende
Dose fullen. Annerkung: Statt Voll kornnmehl kann auch "nornal es”
Wei zennmehl verwendet werden.

Das Rezept reicht fir ca. 50 Stick / ca. 2 Backbl eche



