Pfefferminz - Doppeldecker

Zutaten fur: 1 Rezept

50 Gramm After Eight-Tafel chen (0.4.)
250 Gramm  Mehl
25 Gramm Geschal te, gemahl ene Mandel n
1 mttl. Ei
1 Pack. Vanill ezucker
1 Messersp. Backpul ver
150 Gramm Zucker
1 geh. EL Kakao
1 Prise Salz
125 Gramm Butter
400 Gramm Puder zucker
2 Ei wei Re
3-4 Essl. M nzlikdr oder M nzsirup

Anleitung:

M nzt &f el chen fein hacken und zusamen nmit dem Mehl, den Mandel n,
dem Ei, Vanillezucker, Backpulver, Zucker und Kakao zu ei nem Teig
verkneten. In Folie schlagen und eine 1/2 Stunde i m Kihl schrank
rasten | assen.

Dann den Tei g auf einer benehlten Arbeitsfl&ache dinn ausrollen (ca.
3 mm. Mt rechteckigen, dreieckigen und/ oder runden

Ausst echf 6rnthen mt gewelltem Rand je die gleiche Menge (gerade
Zahl) an Pl & zchen ausst echen.

Auf mt Backpapi er bel egte Backbl eche | egen und nachei nander im
vor gehei zt en Backofen bei 200 C auf der mttleren Schiene ca. 10
M nut en backen. Dann aus dem O en nehnen und auskihl en | assen.

Fur die Fullung den Puderzucker sieben. Eiweil3 und Likér (Variante
ohne Al kohol mt Pfefferm nzsirup) unterrihren, so dass eine
geschnei di ge Masse entsteht. 2 EL davon fir die Verzierung zur Seite
stellen. Den Rest der Masse in einen Gefrierbeutel fullen und eine
kl ei ne Ecke des Beutel s abschneiden. Je die Halfte der

unt erschi edlich gefornten Pl azchen gleichmaBig mt der

Puder zucker masse bespritzen.

Di e Ubrigen Platzchen als "Deckel" darauf setzen. Und mt der
restlichen Masse, die wieder in einen Gefrierbeutel gefdllt wird und
bei dem ei ne kl ei ne Ecke abgeschnitten wi rd, Verzierungen auf die

Pl & zchen tupfen, spritzen, nalen.
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