Schokoladen - Marzipan - Sterne

Kategorien:  Konfekt, Pralinen
Zutaten fur: 80 Stuck

80 Gramm Rosi nen
3 Essl. Rum
200 Gramm Vol | mi | chkuvert ire
500 Gramm Mar zi panr ohmasse
200 Gramm Puder zucker
1 Prise Abgeriebene Ztronenschal e

Puder zucker fur die
Ar bei t sfl &che

ZUM VERZI EREN

200 G amm Vol | m | chkuvert ire
100 Gramm Dunkl e Kuchengl asur
Pi st azi en

Zucker perl en
Bel egki r schen

Anleitung:
1. D e Rosinen klein hacken und imRumetwa 1 Stunde mari ni eren.

2. Die Kuvertire in einer Schissel im Wsserbad aufl dsen. Marzi pan
mt den Fingern in Sticke teilen und mt den Knethaken des

Handr ihrgerats in ei ner Schissel mt Puderzucker, Zitronenschal e und
auf gel 6ster Kuvertidre zu einer glatten Masse verrihren. Zuletzt die
Rosi nen mt Rumunterrihren. |ImKihlschrank etwa 2 Stunden kuhl en.

3. Auf einer mt Puderzucker bestéaubten Arbeitsfl ache das

Schokol adenmar zi pan 6 bis 7 nmdick ausrollen. Sterne ausstechen,
auf Tabletts setzen und lUber Nacht an ei nem kithl en Ot trocknen
| assen.

4. Kuvertire mt Kuchengl asur in einer Schissel im Wsserbad

auf | 6sen, di e Marzi pansterne eintauchen, abtropfen | assen und auf
mt Backpapi er bel egte Tabletts setzen. Verzierungen w e Pistazien,
Zucker perl en und Bel egki rschen auf di e noch fllssige Schokol ade
setzen, Sterne trocknen | assen.



