
Trüffelkekse oder Trüffelzungen

Kategorien: Plätzchen
Zutaten für: 45 Portionen

    450     Gramm  Mehl
      1      Teel. Backpulver
      2      Essl. Kakaopulver
    160     Gramm  Staubzucker
      1      Teel. Vanillezucker
      1     Prise  Salz
      3    Stücke  Eigelb
    280     Gramm  Butter
    225     Gramm  Schlagobers (Sahne)
    350     Gramm  Schokolade (zerkleinert)
      1      Essl. Butter
      2      Teel. Orangenzesten
     20        ml  Rum
 

Anleitung:
1. Schritt Aus den Teigzutaten rasch einen Mürbteig zubereiten
(Küchenmaschine). Eine Stunde oder länger in einem kühlen Raum mit
Klarsichtfolie rasten lassen (bei mir war es über Nacht)
 
2. Schritt Leicht ankneten und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfläche dünn auswellen. Ecken und/oder Zungen ausstechen und
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
 
3. Schritt Bei 170° ca. 10 Min. nicht zu dunkel backen und dann
auskühlen lassen.
 
4. Schritt CREME: Schokolade zerkleinern, mit den Zesten, den Rum
und der Butter in eine Schüssel geben. Das Schlagobers im Topf 1 x
aufkochen lassen und sofort über die Schokolade-Mischung gießen. 2
Min. stehen lassen. Dann die inzwischen erweichte Schokolade gut
glatt rühren. Mind. 3- 4 Stunden kalt stellen dann wie Schlagobers
aufschlagen, nur wesentlich kürzer. Auf eine Innenseite der Kekserln
spritzen, nach dem Füllen mit der Creme mit zweiter Teighälfte
zusammensetzen und etwa eine Stunde oder länger kühl stellen, dann
glasieren / in Tunkmasse tauchen, etwas abrinnen lassen und auf
Alufolie oder Backpapier setzen und abstocken lassen. Verzieren.
 
Fazit: ein zart-knuspriges nicht zu süßes und dekoratives Gebäck.
Das Rezept habe ich aus einem österr.Keksbuch; wurde aber in von mir
veränderter Art, nachgebacken.

Meine Lieben Back & Kochfreunde ! Allzeit gutes gelingen freundlichst Ihr Konrad Heizmann


