Orange - Mokka - Brezerl

Kategorien:  Pralinen, Konfekt
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Rohmar zi pan
60 Gramm O angeat
150 Gramm St aubzucker
40 Gramm Mandel n geri eben
1 Essl. Instant-Kaffee
20 m  Ki rschwasser

Kuvertuere
Bunt zucker

Anleitung:

Das Marzi pan, den Staubzucker, das feingehackte Orangeat und die

| ei cht angeroesteten Mandel n haeufen Sie auf ein Brett auf. Das
Kaf f eepul ver i m Ki rschwasser aufl oesen und in die vorgefornte Mil de
geben. Kneten Sie das Ganze zu einemfesten Teig ab. Danmit Sie

gl ei chmaessi g grosse Brezerl n bekommen, wi egen Sie die Masse in 100
g-Teilen aus und rollen diese von Hand zu je 20 cm | angen Rol | en.
Diese teilen Sie dann mit Hlfe eines Lineals in 2 cm Stuecke und
roll en diese auf 8 cm aus.

Daraus fornen Sie dann die Brezerln. Diese legen Sie auf ein mt
St aubzucker bestreutes Papier und | assen sie mndestens einen Tag
aust r ocknen.

Am naechsten Tag ueberziehen Sie die Brezerln mt Kuvertuere. Ceben
Sie sie dann auf das daciergitter zum Abtropfen und dann auf ein
Backpapi er. Bestreuen Sie die Brezerln mt Buntzucker



