Walnusskekse mit M ar zipanrand

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

100 Gramm Butter
2 Tropfen Rum Aroma (L)
1 gestr. TL Backpul ver

150 Gramm Apri kosenmar nel ade (L)
1 Messersp. Kardanom (L)
1 Pack. Vanillezucker (L)
1 Prise Salz
400 Gramm Mar zi panr ohmasse
1 Tropfen Bittermandel 61 (L)
250 G anm Mehl
1 Ei
100 G anm Zucker
100 Gramm Ceri ebene Wl nusskerne (L)

Anleitung:

Fur den Teig die Zutaten in angegebener Rei henfol ge verkneten und
den Teig eine Weile kalt stellen. Den Teig dinn ausrollen, nmit einer
runden Form (3 cm) Pl atzchen ausstechen. Bei 175 -200 ca. 10 Mn.
backen.

Fur die Fullung die Marzi panrohmasse mt der Aprikosennmarnel ade zu
ei ner geschnei di gen Masse verrihren. Die Hilfte der erkalteten

Pl & zchen auf der Unterseite mt etwa 1/3 der Marzi panmasse

bestrei chen, die Ubrigen Platzchen mt der Unterseite daraufl egen
und di e Kekse auf ein Backblech Iegen. Die restliche Marzi panmasse
in einen Spritzbeutel mt kleiner gezackter Tuelle fillen und als
Kranz auf die Kekse spritzen. Mt den Bel egkirschen garnieren. D e
Kekse sol ange unter den vorgeheizten Gill legen, bis sie hellbraun
si nd.



