Triffelkekse oder Triffelzungen

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 45 Portionen

450 Gramm Mehl
1 Teel. Backpulver
2 Essl. Kakaopulver
160 Gramm Staubzucker
1 Teel. Vanillezucker
1 Prise Salz
3 Sticke 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 Mirbteig zubereiten
(Kuchenmaschine). Eine Stunde oder langer in einem kuhlen Raum mit
Klarsichtfolie rasten lassen (beil mir war es uUber Nacht)

2. Schritt Leicht ankneten und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflédche dunn 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
auskihlen lassen.

4_ Schritt CREME: Schokolade zerkleinern, mit den Zesten, den Rum
und der Butter in eine Schissel geben. Das Schlagobers im Topf 1 x
aufkochen lassen und sofort Uber die Schokolade-Mischung gieRen. 2
Min. stehen lassen. Dann die inzwischen erweichte Schokolade gut
glatt ruhren. Mind. 3- 4 Stunden kalt stellen dann wie Schlagobers
aufschlagen, nur wesentlich kirzer. Auf eine Innenseite der Kekserln
spritzen, nach dem Fullen mit der Creme mit zweiter Teighalfte
zusammensetzen und etwa eine Stunde oder langer kihl 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 sufles und dekoratives Geback.
Das Rezept habe ich aus einem Osterr.Keksbuch; wurde aber in von mir
veranderter Art, nachgebacken.



