Schoko - Quitten - Ringe

Zutaten fur: 40 Stueck

300 Granm Mehl

75 Granm Puder zucker

Sal z

100 Gramm Hasel nuesse; genahl en
200 Granm Butter; in Wierfeln, kalt
150 Gramm Qi ttengel ee
150 Gramm  Zartbitter-Kuchengl asur
150 Granm Hal bbitter-Kuvertuere

50 Granm Kr okant

Anleitung:

Mehl , Zucker, Sal z, Nuesse und Butter mt den Haenden zuegig gl att
verkneten, zur Kugel fornmen, in Kl arsichtfolie gew ckelt 2 Stunden
kalt stellen. Teig zwi schen 2 Boegen Backpapi er 3-4 nm duenn
ausrol | en. Den oberen Bogen Backpapi er entfernen, mt einemrunden
Ausst echer (4,5 cm Durchnmesser) dicht an dicht Kreise ausstechen.
aus der Mtter der Kreise mt einemkleinen Ausstecher (1 cm
Durchnesser) jeweils ein Loch ausstechen. Teigringe nmt etwas
Abstand auf mit Backpapi er bel egte Backbl eche setzen. In

vor gehei zt en Backof en auf der 2. Schiene von unten 7 M nuten bei
180° C backen. auf Kuchengittern auskuehl en | assen. Celee erhitzen.
Jeweils die glatte Seite eines Ringes damit bepinseln, mt einem?2.
Ri ng zusamenset zen, so dass di e rauhen Seiten aussen sind.
Kuvertuere und Kuchengl asur grob hacken. Zusammen in einer Schuessel
ueber ei nem hei ssen Wasserbad knapp schnel zen | assen und nmit einem
Hol zl oef fel gut verruehren. Die Teigkreise bis zur Haelfte

hi nei ntauchen, die @ asur gut abtropfen |assen, auf Kuchengitter
setzen. Mt Krokant bestreuen, sol ange die d asur noch feucht ist.

Anmer kung: Man kann statt Ringen natuerlich auch kl eine runde
Pl aet zchen ausst echen.

Quédle:
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