Medaljer Gefullt

Kategorien:  Kategorie:Platz, Gefillt
Zutaten fur: 20 Portionen

FUR DIE KAFFETAFEL !

FUR DEN TEIG
200 Gramm Mehl
50 Gramm Puderzucker
1 Teel. Zitronenschale (unbehandelt, abgerieben)
100 Gramm Butter (kalt)
1/2 Stick Ei (verquirlt)

FUR DIE FULLUNG

1/2 Stuck Vanillestange

2 Stiicke Apfel (geschalt, sauerlich)
100 Gramm Rohrzucker (braun)
200 ml  Sahne

FUR DIE GLASUR

200 Gramm Zartbitterschokolade
40 Gramm Butter

Anleitung:

1. Schritt Fir den Teig das Mehl mit dem Puderzucker in eine
Schussel sieben und die Zitronenschale dazugeben. Die Butter mit den
Fingern unterarbeiten, bis eine feinkrimelige Mischung entsteht. Das
Ei so lange unterrihren, bis der Teig eine Kugel bildet. In
Klarsichtfolie wickeln und fur 30 Minuten kalt stellen.

2. Schritt Den Backofen auf 220 °C vorheizen, ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 2-3
mm dick ausrollen und mit einer runden Ausstechform (Durchmesser 6-7
cm) oder einem Glas Teigkreise ausstechen. Die Kreise auf dem
Backblech verteilen und 6-7 Minuten im Ofen backen. Vorsichtig auf
ein Kuchengitter setzen (sie brechen leicht) und auskihlen lassen.

3. Schritt Die Vanillestange fur die Fullung lédngs halbieren und das
Mark mit der Messerspitze herauskratzen. Die Apfelwirfel mit dem
Zucker und dem Vanillemark in einem Topf aufkochen und bei
reduzierter Hitze 20 Minuten zu einer Solle einkochen lassen. Kraftig
durchrihren und abkuhlen lassen.

4. Schritt Fur die Glasur Schokolade und Butter im Wasserbad
schmelzen und so lange ruhren, bis die Mischung cremig ist. Die
Halfte der gebackenen Teigkreise mit der Glasur bestreichen und
dabei rundum einen 2 mm breiten Rand frei lassen. Diese »Teigdeckel«
beiseitestellen, bis die Glasur fest ist.

5. Schritt Die Sahne sehr steif schlagen. Auf die verbliebenen
Teigkreise je 1 Teeltffel ApfelsoRe geben. Einen Spritzbeutel mit
sternformiger Tulle mit der Sahne fullen und um die Apelsole je
einen Sahnering spritzen.

6. Schritt Zur Fertigstellung die glasierten Teigdeckel auf die
gefullten Kreise setzen und die fertigen Medaljer sofort zu Kaffe
oder Tee servieren.
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