Heidesand Schoko-Chili

Kategorien:  Patzchen, K.Bild
Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm Butter
250 Gramm Zucker
375 Gramm Mehl
1 Prise Salz
1 Pack. Vanillezucker
4 Chilischote(n), evtl. TK oder entspr.getrocknet
200 Gramm Schokolade, Vollmilch (ca. 35 % Kakao)

Anleitung:
Zutaten:

H Platzchenrezept fur Scharfesser Quelle: www.chefkoch.de
-- Erfasst *RK* 08.01.2021 von

-- Konrad Heizmann

Zubereitung:

Die Butter in einen Topf bei mittlerer Hitze zerlassen und leicht
anbraunen, dann in eine Ruhrschissel giellen und auf Raumtemperatur
abkuhlen lassen.

Die Butter dann mit einem Handrihrgerat cremig schlagen und nach und
nach Zucker, Vanillezucker und die Prise Salz unterrihren. Dann noch
LofFfel fur Loffel das Mehl beimengen und alles zu einem bréckligen
MlUrbeteig verruhren.

Den Teig dann verkneten und zu einer festen Rolle mit ca. 3 cm
Durchmesser formen. Dabei kann es helfen, wenn man den Teig vorher
schon mal auf einem Stick Frischhaltefolie auslegt und ihn darin
einrollt, bevor man ihn festdrickt und formt. Diese Rolle (in
Frischhaltefolie einpackt) dann mind. 20 min. ins Gefrierfach
stellen (die Teigrolle kann dort auch langer aufbewahrt werden).

Den Backofen auf 170°C (Umluft) vorheizen. Die Teigrolle aus dem
Gefrierfach nehmen und soweit auftauen lassen, dass man sie gut
schneiden kann, dann ca. 1 cm dicke Scheiben abschneiden und auf
einem Backblech auslegen. Immer etwas Platz zum Nachbarn lassen, die
Platzchen gehen beim Backen etwas auseinander. Ca. 5 min. bei 170°C
(Umluft) im vorgeheizten Ofen backen, bis die Rander goldbraun
werden.

Die Platzchen abkihlen lassen. Dinne Scheibchen von den Chilischoten
abschneiden. Es eignen sich frische oder tiefgefrorene, rote oder
grine Schoten, je nach Belieben und Optik. Falls sie tiefgefroren
waren, die Scheibchen noch kurz im warmen Backofen auftauen und
trocknen.

Die Schokolade im Wasserbad zart anschmelzen und die abgekihlten
Platzchen halbseitig mit der Schokolade glasieren, dann sofort ein
Scheibchen Chili auf die Flussige Schokoglasur legen.
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