Walnuss - Marzipan - Kekse (Hausfreunde)

Kategorien:  Platzchen, Backen
Zutaten fur: 1 Rezept

300 G amm Mehl
200 Gramm Zucker
1 Pack. Vanillin (L)
1 FI &schchen Runmar oma

3 Tropfen Bittermandel aroma (L)
1 Messersp. Kardanom (L)

200 Gramm Kalte Butter oder Sanella
1 Prise Salz
150 Gramm Genmhl ene Wl nisse (L)
400 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
200 Gramm Dunkl e Schokogl asur (L)
1 @ as (ca. 225 g) Johanni sbeergel ee (L)
140 Gramm W4l nusshal ften (ca. 70 Stuck) (L)
Anleitung:
Mehl , Zucker, Vanillin, Rumaroma, Bitternmandel arona, Kardanmom

Butter, Salz und gemahl ene WAl nisse rasch zu einemglatten Teig
verkneten. Teig Uber Nacht zugedeckt kihl stellen. Den Teig in zwei
Teile teilen. Halfte auf benmehlter Fl&ache ca. 1 cmdick ausrollen
und ca. 35 Kreise (4 cm Durchnesser) ausstechen. Kreise mt Abstand
auf 2 mt Backpapi er ausgel egte Backbl eche | egen. I m vorgehei zt en
Backofen (200 Grad) ca. 10 M n. backen. Auskihl en | assen. Vorgang
mt der zweiten Teighalfte w ederhol en. Marzipan dinn ausrollen.
Etwa 70 Kreise in G 6lRe der fertigen Pl atzchen ausstechen.

I nzwi schen Schokol adengl asur i m hei Ben Wasserbad schnel zen.

Pl & zchenoberseite dick mt Johanni sbeergel ee bestreichen, einen
Mar zi pant al er darauf setzen und vorsichtig festdricken. D e

Mar zi panseite der "Hausfreunde" in die Schokogl asur tauchen (besser
ist aber sie mt der @asur dick mt einemPinsel zu bestreichen)
und mt einer Wil nusshélfte verzieren. Trocken | assen.



