Platzchen mit Schokofillung

Kategorien:  Platzchen, Teig, Gefllt, Top, Kase
Zutaten fur: 50 Portionen

250 Gramm Frischkase

200 Gramm Zartbitterschokolade mindestens 70 % Kakaogehalt
1 Teel. Honig

100 Gramm Dinkelmehl Type 1050

100 Gramm Dinkel-Vollkornmehl

100 Gramm Gemahlene Mandel

80 Gramm Kokosblitenzucker

172 Vani lleschote
1 Ei (GroRe M)

200 Gramm Butter

Anleitung:

Fir die Fullung die Zartbitterschokolade fein hacken und in einem
kleinen Topf mit dem Honig schmelzen. Den Topf vom Herd nehmen und
leicht abkihlen lassen. Mit einem Schneebesen den Frischkase gut
unterruhren, die Creme anschliellend im Kiuhlschrank ruhen lassen.

2. Wahrenddessen das Mark der Vanille auskratzen, die Mehle mit den
Mandeln, dem KokosblUtenzucker und dem Vanillemark mischen und auf
eine Arbeitsplatte hdufen. In die Mitte eine Mulde dricken, das Ei
hineinschlagen und die Butter in Fldckchen um die Mulde herum
verteilen. Mit den Handen samtliche Zutaten rasch zu einem
geschmeidigen Telg verarbeiten, zu einer Kugel formen und in
eingewickelt fiur ca. 1 Stunde in den Kuhlschrank legen.

3. Die Backbleche mit Backpapier auslegen. Den Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache ca. 4 mm dunn ausrollen, Kreis mit einem
Durchmesser von ca. 3 cm ausstechen und mit Abstand auf das
Backpapier legen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Umluft: 160
°C; Gas: Stufe 2-3) 8-10 Minuten hell backen. Anschliel3end
herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

4. Die Fullung aus dem Kuhlschrank nehmen, mit dem Handrihrgerat gut
aufschlagen, in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und auf die
Halfte der Platzchen spritzen. Mit der anderen Halfte zusammensetzen
und je nach Vorliebe mit Puderzucker bestauben. Die Ubrige Creme als
Tupfer auf die Platzchen verteilen, kihl aufbewahren und rasch
verzehren.
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