Kosaken - Zipfel

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 1 Rezept

100 Gramm Mandel (n), abgezogen
100 G anm Schokol ade, wei Re
100 G anm Puder zucker
75 Gramm Kuchengl asur, Hasel nuf}
250 G anm Mehl
50 m  Schl agsahne
40 Gramm Kakaopul ver, dunkl es
40 G amm Butter, weich
2 Teel . Backpul ver
2 Essl. Rum
3 Ei (er), davon das Eigelb
150 Gramm Kuchengl asur, hell
Sal z
200 Gramm Butter, |eicht gekihlt

Anleitung:

Mandel n in der Mihl e mahl en und in eine Schiussel geben. Puderzucker,
Mehl , Kakao und Backpul ver m schen und dar Ubersi eben. Eine Milde in
die Mtte dricken, Eigelb und 1 Prise Salz in die Milde geben. D e

Butter in kleinen Sticken auf dem Mehlrand verteilen. Von der Mtte
aus schnell zu einemglatten Tei g verkneten.

Teig zu 3 cmdicken Rollen fornen, in Folie wi ckeln und 30 M nuten
kalt stellen. Mt einem Messer in 1 cmdicke Schei ben schnei den, zu
Kugel n roll en und auf Bleche mt Backpapier setzen. Mt einem

Kochl 6ffel stiel tiefe Locher in die Kugeln dricken, weitere 10

M nuten kalt stellen.

I m vor gehei zt en Backofen bei 175 Grad (Gas 2, Umuft 150 Grad) auf
der 2. Einschubl eiste von unten 15-18 M nuten backen. Auf
Kuchengi ttern auskihl en | assen.

Fur die Pralinenfillung die weiRe Schokol ade und di e Hasel nussgl asur
fein und gl ei chma3i g zerkl ei nern. Die Sahne erhitzen und vom Herd
nehnen. Schokol ade und d asur unterrihren und schnel zen, eventuell
kurz wi eder auf die noch warne Herdplatte stellen. Die Masse so

| ange kalt stellen, bis sie fast wi eder fest ist.

Mt den Quirlen des Handrihrers nach und nach die Butter und den Rum
unterschl agen. Die Masse in eine Spritztite mt Lochtille Nr. 5
fallen und Tupfer in die Kugel nul den spritzen. M ndestens 2 Stunden
kalt stellen und ganz fest werden | assen.

Di e Kuchengl asur nach Anwei sung aufl 6sen und so weit abkuhl en | assen,
dass sie gerade noch flissig ist. In aus Backpapi er gedrehte
Spritztatchen fidllen und die Crenetupfer damt Uberzi ehen. Zw schen
Lagen von Perganent in Bl echdosen kihl aufbewahrt, halten sich die
Kosakenzi pfel m ndestens 2 Wchen.

Schwi eri gkei tsgrad: normal Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 2 Std.



