Tiroler - Batzen

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 4 Portionen

4 Eier (GoRe L )
300 Gramm Zucker
1 Messersp. Genmhl enen Zint
150 G amm Mehl
150 Gramm Spei sest ar ke
2 Teel . Backpul ver
200 Gramm Geri ebene Hasel nlisse
200 Gramm Geri ebene Mandel n
200 Gramm Gehackte Rosi nen
200 Gramm Zartbitter-Kouverture
1 Pack. Backoblaten (ca. 6 cm
Dur chnesser)
1 Pack. Puderzucker
1 Stiuck Zitrone

VEI HNACHTSGEBACK NACH EI NEM ALTEN FAM LI ENREZEPT

Anleitung:

Eier (bei Eiern G6RBe M5 Stick nehmen), Zucker und Zimt mt dem
Handr threr sehr crem g rihren. Mehl, Spei sest &r ke und Backpul ver
dazusi eben und gut verridhren. Di eKouverture mt ei nem Messer grob
raspel n, es sollen noch Schokosticke sichtbar sein! Die Nisse,
Mandel n, Rosinen und Kouverture nach und nach mt dem Knet haken
unter den Teig m schen. Die Masse soll zdh sein, evtl. etwas nehr
Mandel n unt er heben, keinesfalls Mehl! Mt einem Teel 6ffel kleine
Tei ghduf chen auf Obl aten geben. Mt etwas Abstand zuei nander auf ein
mt Backpapi er ausgel egtes Backbl ech setzen und i m Backof en bei ca.
200°C auf mttlerer Schiene,(UnMuft 170°C)ca. 12-15 M n. hel |l braun
backen. Auf ei nem Kuchengitter abkihl en |assen.

Di e abgekuhlten Batzen mit Zitronengul3 (Saft einer Zitrone mt einer
Packung Puderzucker verrihren) bestrei chen. Wenn der @QuR3 trocken ist,
die Batzen in einer Keksdose aufbewahren. Rezept reicht fidr ca. 80
Bat zen.



