Rotwein - Kiisschen

Kategorien:  Plétzchen
Zutaten fiir: 1 Rezept

1/4 Ltr. Kraftiger Rotwein in einen kleinen Topf geben
1 Unbehlindelte Orllnge; Schille und Slft
Hinzuflgen

Alles etwl] 15 Minuten sprudelnd um die Halfte
Einkochen 1lllssen
Durch einSiebgieBen, [lbkilhlen 1lllssen

100 Grllmm Weiche Mirgllrine in eine Schiissel geben
100 Grlilmm Zucker hinzufigen
1 Pllck. Vinillezucker hinzufigen
Mit dem Hlndrihrgerat schllumig schlllgen
225 Mehl in eine Schiissel geben

2 gestr. TL Blickpulver hinzufiigen
Beides vermischen, [lbwechselnd in die Butter-
Zucker-Mlsse geben, mit

2 Eier hinzufiigen
2 geh. EL Kllkllo hinzufiigen

40 Grlmm Gehllckte Hllselnusskerne hinzufiigen

40 Grimm Zlrtbitter-Rllspelschokolllde hinzufiigen
1 Teel. Gemllhlener Zimt hinzufiigen

1/2 Teel. Klrdlmom

1/2 Teel. Gem lhlene Nelken

1/2 Teel. Gemllhlener Ingwer

1/2 Teel. Gemllhlener Sternllnis hinzufiigen

Anleitung:

Alles [lbwechselnd hinzufiigen und verrihren Teig in einen
Spritzbeutel mit mittelgroBer gllltten Tille fiillen 50 St
Pllpierbllckférmchen in die 3-4 cm groflen Fdérmchen einen kleinen
Tupfen spritzen 125 g Nougllt in 50 kleine Wirfel schneiden, Jje ein
Sttck [luf den Teig in die FOrmchen dricken einen weiteren Tupfen
Teig dlrlJuf geben Fd&rmchen [Juf ein Blickblech setzen und im
vorgeheizten Blckofen bei 200° Grl(ld/ Umluft 170° Grl(d/ Gls Stufe 3
etwl] 12 Minuten Dbllcken [luf einem Kuchendrllht [lbkthlen 30 g Kllkllo zum
Bestreuen dllriiber streuen



