NATURATA

>mehr als bio

Kissinger Brétichen

mit einer fruchtigen Uberraschung gefiillt

Zubereitung

1. Fur den Teig Mehl, 150 g Haselniisse und Backpulver in einer Schussel
mischen. In die Mitte eine Mulde dricken. Puderzucker, Salz, Zimt und Ei
hineingeben. Butter in FlIockchen auf dem Mehlrand verteilen. Daraus einen
Mirbteig kneten.Circa 30 Min. zugedeckt im Kiihlschrank kalt werden lassen.

2. Mehl auf die Arbeitsflache stauben. Teig darauf etwa 0,5cm dick ausrollen und
runde Platzchen ausstechen.

3. Backblech mit Backpapier belegen, Platzchen darauf geben. Bei 220 °C ca. 10
Minuten backen. Blech aus dem Ofen nehmen, Platzchen vom Blech I6sen.
Aprikosenmarmelade in einer kleinen Schiissel glatt riihren. Auf die Halfte der
Platzchen die Marmelade verteilen und mit je einem leeren Platzchen belegen.

4. Fur die Garnierung die Schokolade im Wasserbad aufldsen. Platzchen damit
rundum uberziehen. Zuletzt die Rander in den restlichen gemahlenen
Haselniissen rollen. Auf jedes Platzchen einen Kleks Schokolade geben und
eine Walnusshalfte drauf dricken.

5. Tipp: Sie kénnen den Teig auch bevor Sie ihn kiihl stellen, zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie ausrollen und dann in den Kiihischrank legen. So ist das
Ausrollen viel einfacher.


https://newsx.naturata.de/

Zubereitungszeit- Kurz

Zutaten
Natwrato Zutaten

150 g Puderzucker aus Rohrohrzucker
200 g Peru Edelbitter 75%
48 St. Walnusskerne, halbe

1 Prise Atlantik Meersalz, fein

Weitere Zutaten

150 g Mehl

300 g Haselnuisse gerdstet und gemahlen
1 TL Backpulver

1Ei

Zimt

100 g Butter

Aprikosenkonfitiire


https://newsx.naturata.de/bio-produkte/zucker-sirup/puderzucker-aus-rohrohrzucker-125g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/schokolade/peru-edelbitter-75-100g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/nuesse-trockenfruechte/walnusskerne-halbe-100g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/bruehen-gewuerze/atlantik-meersalz-fein-500g

