SCHOKO-

ORANGEN-STERNE

FUR CA. 40 STUCK

Die kleinen Kunstwerke aus Kakaomiirbeteig und siuerlicher

Orangenmarmelade sind knusprig zu Beginn und miirbe,

2509 Meh!
50g Kakaopulver
100g Puderzucker

5 TL fein abgericbene
Bio-Orangenschale

Salz

200g Butter (kalt,
in kletnen Stiicken)

1 Ei (KL M)

Fiillung
150g fruchtige

Orangenmarmelade

Verzierung
1 EL Puderzucker
2 TL Kakaopulver

wenn dJie linger liegen.

Mehl, Kakao, Puderzucker, Orangenschale und
1 Prise Salz mischen. Butter und Ei zugeben
und alles erst mit den Knethaken des Hand-
ruhrers, dann kurz mit den Handen zu einem
glatten Teig verarbeiten. Teig zu zwei Kugeln
formen, flachdrticken und in Klarsichtfolie
gewickelt mindestens 1 Stunde kaltstellen.

Teigportionen nacheinander auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache 3mm dinn ausrollen.
Mit Ausstechern (@ 3-4cm, z. B. Sterne)
ausstechen und auf mit Backpapier belegten
Backblechen verteilen. Aus der Halfte der
Teigsterne mit kleineren Motivausstechern
(oder mit Lochtullen) kleine Locher ausstechen.

Platzchen im vorgeheizten Backofen bei 180°
(Gas 2-3. Umluft 160°) auf der 2. Schiene von
unten 8-9 Min. backen. Auf den Blechen
abkuhlen lassen.

Orangenmarmelade durch ein Sieb streichen
und in einen Einwegspritzbeutel fullen. Eine
kleine Spitze abschneiden und die Marmelade
auf die geschlossenen Platzchen spritzen.
Platzchen mit Loch erst mit Puderzucker und
dann nur mit wenig Kakaopulver bestauben.
Auf die Marmelade setzen und leicht andrticken.




