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Rezept
Miirbeteigrauten mit Schokoladenklecks

Ein Rezept von Mirbeteigrauten mit Schokoladenklecks, am 28.06.2026

Zutaten

300g Mehl 100 g Puderzucker
2EL Vanillezucker 2 Prisen Salz

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten 2 Eigelb

Zitrone 200 g kalte Butter
200g Orangenmarmelade 50 g kandierter Ingwer (nach Belieben)
200 g Zartbitterkuvertiire (mind. 60 % Kakaoanteil) 20 ml Haselnussol

Mehl fir die Arbeitsflache Ausstecher in Rautenform

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 40-50 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

]_. Fur den Teig Mehl und Puderzucker sieben und mit Vanillezucker, Salz und Zitronenschale mischen. Auf die Arbeitsflache
haufen, in die Mitte eine Mulde driicken und die Eigelbe hineingeben. Die kalte Butter in Fléckchen auf dem Mehlrand
verteilen und alles mit den Handen rasch zu einem feinen Mirbeteig verkneten. Den Teig zu einer Platte formen, in
Frischhaltefolie wickeln und ca. 3 Std. kiihl stellen.

2. Den Backofen auf 160° (Umluft) vorheizen. Backpapier fiir mehrere Backbleche bereitlegen. Den Teig auf der bemehlten
Arbeitsflache ca. 3 mm diinn ausrollen und ausstechen. Die Rauten auf die Bleche setzen und im Ofen auf Sicht in 7-8 Min.
goldgelb backen. Herausnehmen, mit dem Backpapier vom Blech ziehen und abkiihlen lassen. Inzwischen fiir die Deko
die Marmelade ca. 1 Min. erhitzen.

3. Je zwei Rauten mit heifler Marmelade zusammensetzen und trocknen lassen. Den Ingwer klein hacken. Fiir die Glasur die
Kuvertlre hacken und in einer Edelstahlschiissel Giber dem heiBen Wasserbad schmelzen. Das Ol gleichméaRig in die
Kuverture riihren, dabei sollten keine Schlieren zu sehen sein. Die abgekuhlten Rauten bis zur Halfte in die flissige
Kuvertiire tunken, nach Belieben mit Ingwer bestreuen und auf Backpapier trocknen lassen. Ubrige Kuvertiire kiihl
aufbewahren.
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