Baileys - Schoko - Sterne

Kategorien:  Platzchen, Konfekt, Gefillt
Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gramm Edel bitter-Schokol ade
2 Eiweill (G. M
1 Prise Salz
1 Teel . Zitronensaft
175 Gramm + etwas Puder zucker
240 Gramm Gemahl ene Hasel nlisse
60 G amm + etwas Mehl
2 Messersp. Zint
80 Gramm Nussnougat (schnittfest)
125 Gramm Schl agsahne
40 Gramm Butter
6 Essl. Bail eys-Li kor
50 Gramm Mandel kerne (ohne Haut); ca.

Anleitung:

100 g Schokol ade in Stiucke brechen und i m hei Ben Wasserbad schnel zen.
Et was abkuhl en | assen. Eiwei 3, Salz und Zitronensaft steif schl agen,
dabei 175 g Puderzucker einrieseln | assen. Nisse, 60 g Mehl und Zim
m schen. Ei schnee und geschnol zene Schokol ade nach und nach mit

ei nem Kochl 6f fel darunter ruhren. In Folie wickeln. Uber Nacht kalt
stell en.

100 g Schokol ade in Stiucke brechen. Nougat hacken. Sahne, Butter und
Bai |l eys erhitzen (nicht kochen!). Schokol adensticke und Nougat darin
schnel zen. Auskihl en lassen. Ca. 2 Stunden kalt stellen. Den Teig
bei Zi mertenperatur ca. 20 M nuten ruhen | assen.

Zwi schen Folie ca. 3 mmdick ausrollen. Ca. 100 Sterne (ca. 4 cm©@
ausst echen. Ausstecher dabei zw schendurch in Mehl tauchen. Auf mt
Backpapi er ausgel egte Bl eche I egen. Ca. 20 M nuten kihl en.

I m hei Ben Ofen (E-Herd: 175 °C/Um uft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) ca. 7
M nut en backen. Auskihl en.

Schokosahne cremi g aufschlagen. In einen Spritzbeutel mt
mttelgroBer Sterntille fullen. Auf die Halfte der Tuffs spritzen.
Rest Sterne darauf |legen. Mt Tuffs, Mandel n, Puderzucker verzieren.



