Whisky - Augen

Zutaten fur: 1 Rezept

400 G anm Mehl

50 Gramm Spei sest ar ke

220 G anm Zucker

Sal z
225 Gramm Butter
1 grof3. Ei

125 m  Schl agsahne

75 Gramm Honi g

40 m  Dranbuie (schott. Whiskylikor)
50 Gramm Kuchengl asur

Puder zucker zum Best &uben

Anleitung:

Das Mehl mit der Starke, 120 g Zucker und 1 Prise Salz mschen. Die
Butter in kleinen Stickchen zugeben und rasch zu ei nem Tei g knet en.
Erst wenn sich Mehl und Butter miteinander verbunden haben, das Ei
unterkneten. Den Teig in Folie gewi ckelt 1 Stunde kaltstellen. Den
Teig zu Rollen von 2 cmfornen und in 1 1/2 cm dicke Schei ben
schnei den. Auf ein mt Backpapi er ausgel egtes Bl ech setzen und bei
200C 15-20 min. backen. Auf einem Gtter ganz auskuhlen | assen. Den
restlichen Zucker in einem Topf mt di ckem Boden karanelisieren

| assen. Di e Sahne unter Rihren dazugi eBen, dann den Honi g und den
Drambui e dazugeben und bei starker Hitze 4 min. unter Rihren kochen
| assen. Den Karamel in die Vertiefungen der Pl &tzchen giel3en.

Erkal ten | assen. Di e Kuchengl asur i mWasserbad schnel zen, in einen
kl ei nen Pl asti kbeutel fullen und eine kleine Ecke abschnei den. Den
@Qul3 Uber die Pl atzchen spritzen. Vor dem Servieren mt Puderzucker
best &uben. Zwi schen Backpapi er in einer dicht schlielRenden Dose

auf bewahr en.
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