Orangen - Konfekt

Kategorien:  Konfekt, Pralinen
Zutaten fur: 4 Portionen

1 Essl. Orangenli kor
200 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
100 G anmm Gesi ebter Puder zucker
100 G amm Hal bbitter-Kuvertire
50 Gramm Fei ngehackt es Orangeat
2 Essl . Puderzucker, gesiebt
1 Teel . Getrocknete Orangenschal e
1-2 Essl. Orangenli kor

Anleitung:

Mar zi pan- Rohmasse. Puder zucker und Orangenschal e nmit dem Knet haken
verkneten. Cut ein Viertel der Masse in Alufolie w ckeln und

bei seite legen. Unter die restliche Marzi panmasse das O angeat und
den Orangenli kér kneten. Die Arbeitsflache mt Puderzucker best&uben
und di e Masse etwas 2 cmdick ausrollen. Runde Pl atzchen (g etwa 3
cm) ausstechen. die zurickbehal tene Marzi panmasse dinn ausroll en und
kleine Bliten (@ etwa 4 cnm) ausstechen, in der Mtte etwas
zusanmendr icken, so dall ein hal bgeschl ossene Bl ite ensteht. Etwas
antrocknen [ assen. Die Hal bitter-Kuvertire kleinschneiden und mt
dem Kokosfett in einemkleinen Topf imWsserbad bei schwacher Hitze
geschnei di g ruhren. Di e Marzi panpl &tzchen ganz in Kuvertire tauchen
und mt einer schmal zi nki gen Gabel (Pralinengabel) heraushol en.

Uber schiissi ge Kuvertire am Rand abstreifen, die Pl atzchen auf

Per ganent abset zen.

Den Puder zucker, Orangenlikér und Orangensaft zu einer dickfl issigen
Masse verrihren und di e Marzi panbl iten damt bestreichen. In die
Mtte jeder Bl ite komt ein Stiuckchen Orangeat. Jeweils eine Blite
auf ein mt Kuvertire Uberzogenes Marzi panpl 4t zchen set zen.



