Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Kissinger Brotchen

Ein Rezept von Kissinger Brotchen, am 28.06.2026

Fiir den Teig
150 g Mehl (Type 405)
1TL Backpulver
1Prise Salz

1 Ei(GroRe M)

AuRerdem
250 g Johannisbeer-Himbeergelee

125 g gehackte Haselnusse

PortionsgroBe Fiir 15-20 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten
150 ¢g
150g
1/2TL
100 g
150g
20
Rezeptinfos

Zubereitung

geriebene Haselnusse
Zucker
Zimt

Butter (Zimmertemperatur)

Zartbitter-Kuvertire

Walnusshalften

1. Fur den Teig alle Zutaten in einer Schiissel zu einem glatten Teig verarbeiten. In Frischhaltefolie wickeln und mindestens

eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.

2. Teig auf einer bemehlten Flache ca. 3 mm dick ausrollen und 3 cm groRe Kreise ausstechen.

3. Backofen vorheizen (Ober- Unterhitze 200 °C / Umluft 175 °C). Platzchen auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech
verteilen und auf mittlerer Schiene 8-9 Minuten backen.

4. Gelee in einem Topf leicht erwdrmen und glatt rithren, anschlielend abkiihlen lassen. Jeweils 72 TL Gelee auf die

Unterseite eines Platzchens streichen, mit einem zweiten Platzchen belegen.

5. Kuvertiire tiber einem Wasserbad schmelzen und die Rander der Platzchen etwas liber den Rand hinaus damit

bestreichen. Rander sofort in gehackten Haselniissen rollen.

6_ Walnusshalften in etwas Kuvertilire tunken und auf die Platzchen setzen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kissinger-broetchen-96444
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