Granat - Splitter

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 4 Portionen

150 G amm Wi zennehl
11/2 Teel . Vanill ezucker

1 Essl. Rum
1 Ei

75 G amm Gestiftelte Mandel n
1 Teel . Backpul ver

50 Gramm Zucker
2 Teel . Vanill ezucker
1 Essl. Rum
2 Essl. MIch oder Wasser

50 Gramm Butter

BELAG
125 Gramm Kokosfett
25 Gramm Zerl assene Butter
65 Gramm Puder zucker o. feiner Zucker
GUSS
75 Gramm Puder zucker
25 Gramm Kakao
2 1/2 Essl. Hei sses Wasser

2 Gramm Kakao

Anleitung:

Tei g: Mehl und Backpul ver m schen und auf ein Backbrett sieben. In
die Mtte eine Vertiefung ei ndricken, Zucker, Gewuerze und

Fl uessi gkeit hi nei ngeben und mt einem Teil des Mehles zu ei nem

di cken Brei verarbeiten. Darauf das in Sticke geschnittene, kalte
Fett geben, es mt Mehl bedecken und von der Mtte aus alle Zutaten
schnell zu einemglatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine
Zeitlang kalt stellen.

Den Tei g dinn ausrollen, mt einer runden Form (Durchmesser etwa 6
cm) ausstechen, auf ein gefettetes Backbl ech | egen und gol dgel b
backen. Etwa 10 M nuten bei starker Htze (Gasstufe 4, E-Herd 175-
195°Q).

Bel ag: Das Kokosfett zerlassen und kalt stellen. Den Zucker

(Puder zucker vorher sieben!), den Vanillezucker, den gesiebten Kakao
und den Rumin ei ne Rihrschissel geben und alles nach und nach mt
dem Ei und dem | auwar men Kokosfett verridhren. Die Halfte der

Pl &t zchen in kl eine Stucke brechen und mt den Mandeln unter die
Kakaomasse ruehren. Die Masse in gleichnmilRi gen Portionen bergformg
auf di e utbrigen Pl &atzchen streichen.

@Qu3: Den mt Kakao gesi ebten Puderzucker mt soviel Wasser und
zerl assener Butter glattrihren, dass eine dickfllssige Masse
entsteht. Die Granatsplitter damt bestreichen und kalt stellen,
damt Gul3 und Bel ag fest werden.



