Safran - Rondos

Kategorien:  Platzchen, Geflllt, Teig, Nougat, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

2 Essl. Orangensaft
1 Pack. Safranpul ver (L)
200 Gramm  Mehl
1 Teel . Backpul ver
100 Gramm Zucker
1 Ei
100 Gramm Kalte Butter
125 Gramm Nussnougat (L)
125 Gramm Puder zucker
2 Cehackt e Pistazien

Anleitung:

Fur den Teig Orangesaft erhitzen und 1/2 Ddschen Safran (ungefahr
ei ne Messerspitze) einrdhren, auskihl en | assen.

Mehl , Backpul ver, Zucker, Eigelb, Butter in Fl 6ckchen und
Orangensaft rasch zu einem Teig verkneten, in Folie w ckeln und 30
M n. in den Kuhl schrank | egen.

Den Teig auf einer |eicht benehlten Arbeitsflache dinn ausrollen und
mt einemrunden Ausstecher (etwa 5 cm Durchnesser) Tei gkreise
ausstechen. Aus der Hilfte der Teigkreise mt einemkleineren

Ausst echer (etwa 2 cm Durchmesser) Loécher ausstechen.

Auf ein gefettetes (oder mt Backpapi er bel egtes) Backbl ech | egen
und i mvorgehei zt en Backofen bei 200 Grad (Gas: Stufe 3/Umuft: 175
Grad) etwa 10 M nuten gol dgel b backen. Auf ei nem Kuchengitter
auskihl en | assen.

Fur di e Dekoration Nougat in einen kleinen Topf geben und bei
geringer Htze schnelzen. Die Pl atzchen ohne Loch mt dem Nougat
bestrei chen, die anderen darauf setzen. Puderzucker, E wei 3 und 1/2
Doschen Safran verrihren und die Pl atzchen damt bestreichen. D e
Pi st azi en dar auf streuen.



