Orangentr iffel - Schnecken

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

TEI G
160 G amm LOof f el bi skuit
100 Gramm Puder zucker ebenfalls alles zu ei nem Tei g
Ver knet en
80 Gramm Butter
1 Ei wei s
4 Essl. Orangensaft
2 Essl. Gem O angeat
Etwas Finesse Orangengeschmack (Dr. Cetker)
FULLUNG
60 Gramm Butter
2 Essl . Puder zucker
2 Essl. Orangensaft

Etwas Fi nesse Orange

Anleitung:
But t er pl at zchen

Bi skuit zerbrdsel und mit den restlichen Zutaten zu ei nem Tei g
kneten, der Teig mull sehr kalt sein. Aus dem Tei g Kugel n fornen,

di ese in Zucker rollen, und dann in eine mt Puderzucker
ausgezuckerte Formdricken. ( In diesemFall war es eine Mdel, die
bei dem Backbuch dabei war) In die Mtte mt dem Fi nger eine
Vertiefung dricken, den Teig aus der Form nehmen (evtl. |eicht

kl opfen) und in die Vertiefung die Crene fillen. Zuletzt auf ein
Butterpl & zchen setzen. Nochmal zum festwerden kalt stellen. Schmatz!

Di e Butterpl & zchen schauen in den Buch aus, wie wenn es fertig
gekaufte waren, ich habe sie aber sel ber genacht. Das Rezept fir
ei nen Butterpl & zchenteig hat ja denke ich doch jeder.

Da ja wahrscheinlich nicht jeder von Euch so ei ne Mddel hat, habe
ich mir gedacht, das man die Kugeln ja auch so belassen und fullen
kann. Dann hat nman halt ein Platzchen mt ner runden gefillten
Kuppel darauf. Die kann man ja dann vielleicht noch nmt ner Mandel
oder sonst was dekori eren.



