Capucinokugeln mit in Wihsky Marinierten Rosienen

Kategorien:  Platzchen, Eigen, Test
Zutaten fur: 65 Stlcke

ZU ALLERERST

80 Gramm Rosi enen und
50 Gamm Wysky mt
30 Gramm Laut er zucker

Ver m schen und
Lei cht anwéarnmen und 12 Std. zugedeckt stehen

Lassen.
TEI G
80 Gramm Spei sest arke (Kartof fel nehl)
250 Gramm Mehl (Wi zennehl )
1 Ei (er)
100 G anm Zucker
165 Gramm Butter /Margarine
1 Beut el Kaffeepul ver (Cappuci no-Pulver), Instant (10 g)
1 Essl . Kakaopul ver
Fir den Guss:
100 G anm Puder zucker
2 Essl. Likér (Kaffeelikér oder Espresso)

Anleitung:

St arke, Mehl, Cappucci no- und Kakaopul ver in eine Schissel geben.
Ei er, Zucker und weiches Fett darauf geben. Mt dem Handr Gihr ger at
auf niedrigster Stufe verkneten.Kurz vor dem Ende di e Rosi nen
abgedr opft hi nzugeben. Ca. 65 Kugel n fornmen, Capuci nokugeln mt in
W hsky marinierten Rosienen in wenig gehackten, Pistazien mt

Hagel zucker verm scht rollen oder dberstreuen und backen.

I m vor gehei zt en Backofen bei 200 °C ca. 15 - 20 M n. backen.

Auskihl en | assen. Aus Puder zucker und Li kor/ Espresso ei nen Quss
bereiten. In eine Tute fillen, eine ganz kleine (!) Ecke abschnei den
und di e Kugel n damt verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten

Backen: vorgeheitzter Ofen 160°C etwa 15-20 M n.Die Unterseite darf
hochstens | eich braun sein.



