Nizzaer

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 40 Portionen

100 Gramm Puder zucker
1 Essl . Hi nbeergei st
50 Gramm Gelierzucker
100 Gramm Tk- Hi nbeeren
2 St icke Eiwei3
1 Prise Salz
1 Vani |l | eschote; das Mark
250 Gramm Butter
80 Gramm Dunkl e Kuvertire
300 G amm Mehl
100 Gramm Kuvertidre zum Ver zi eren

El N KURZER TRAUM DER LEI DER AUF DER ZUNGE VERGEH

Anleitung:

Puder zucker und Mehl sieben. Kuvertire i mWasserbad zerl assen.
Butter und Vanill emark cremni grihren. Puderzucker, Salz, Mehl |,

Ei wei B und zul etzt di e aufgel 6ste Kuvertire nach und nach

unt er mrengen. Masse in einen Spritzbeutel mt groRBer Sterntille
fallen und 3 cm | ange Stangen auf ein mt Backpapi er bel egtes Bl ech
spritzen. I mauf 200°C vorgeheitzten Ofen etwa 6-8 m n backen.
Abkuhl en [ assen.

ZUM FULLEN: Hi nbeeren in einen Topf geben etwas antauen |assen und
| ei cht zerdricken. Dann Gelierzucker zugeben und 2-3 min kdcheln

| assen. Durch einen feinen Sieb streichen und mt H nbeergeist
aromatisieren und je zwei Pl atzchen danmt zusammen setzen. Trocknen
| assen! Kuvertire zerlassen und die Platzchen mt der Spitze

ei nt auchen.

Di eses Ceback | ebt von der sel bstgemacht en Hi nmber mar nel ade! I'!'!



