Marzipan - Haferflocken - Cashewnuss - Platzchen

Kategorien:  Platzchen, Backen, Geback
Zutaten fur: 1 Rezept

100 Gramm Haferfl ocken, extra zart;
(ersat zwei se
Schrel zf | ocken)

200 Gramm Mar zi panr ohmasse
140 Gramm Cashew Nuesse
75 Gramm Dunkl e Kuvertuere
3 Essl. Honig
2 Essl. Anaretto
2 Essl. Grand Marni er
2 Essl . Sonnenbl unenoel

Anleitung:

Das Cel in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Haferfl ocken
darin unter staendi gem Ruehren gol dbraun roesten. Aus der Pfanne
nehmen und noch heiss mt der Hael fte des Honigs mi schen und
abkuehl en | assen. Nuesse kl ein hacken und die Hael fte davon ohne
Fett mit demrestlichen Honig in der beschichteten Pfanne zu Krokant
roesten. Anschliessend abkuehl en | assen

Mar zi pan grob zerkleinern. Mt den restlichen Nuessen und den

Haf er f1 ocken zu einem Teig kneten. Die Haelfte des Teiges mt
Amaretto m schen, die andere Teighaelfte mt Gand Marnier. Aus den
bei den Teighaelften je eine Rolle formen und gl ei ch di cke Schei ben
davon abschnei den. Di e Amarettoschei ben zu Pl aetzchen flach druecken,
di e Grand- Mar ni er - Schei ben zu Kugel n drehen. Krokant zerkl einern und
Pl aet zchen und Kugel n darin wael zen. Die Kuvertuere i m\Wsserbad
schnel zen. Aus Butterbrotpapi er eine kleine Tuete fornen, Kuvertuere
ei nfuel l en, di e Tuetenspitze abschnei den und die Pl aetzchen und
Kugeln mt Streifennmuster verzieren.



