Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Walnussblumen mit Marzipan

Ein Rezept von Walnussblumen mit Marzipan, am 19.04.2024

100¢g
160 g
1TL

200¢g

60g

Fiir den Teig

kalte vegane Pflanzenmargarine
Mehl

Apfelmark (Glas)

Fiir Fiillung und Deko

Marzipanrohmasse

vegane Zartbitter-Schokolade (85 %
Kakaogehalt)

AuBerdem

Mehl zum Arbeiten

Zutaten
60g
50g
160 g
40
Rezeptinfos

Walnusskerne

Puderzucker

Himbeerkonfitiire (ersatzweise andere rote
Konfitiire)

Walnusshalften

Ausstecher (Blume, 4 cm 9)

PortionsgroBe Fiir ca. 40 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 100 kcal,6 gF, 2 g EW, 9 g KH

Zubereitung

1. Margarine 1 cm grofd wiirfeln, Walnisse fein mahlen. Walniisse, Mehl, Puderzucker, Apfelmark und Margarinewirfel in
eine Rihrschiissel geben und mit den Knethaken des Handriihrgerats rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu
einer dicken Platte formen, in eine verschlieBbare Box legen oder in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Min. kiihlen.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen, zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Den Teig halbieren und jede Portion auf der
gut bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dick ausrollen. Mit dem Ausstecher ca. 80 Kekse ausstechen und auf die Bleche
legen. Die Kekse nacheinander im Ofen (Mitte) je 8-9 Min. backen, dabei jedoch nicht dunkel werden lassen.
Herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

3. Das Marzipan zwischen zwei Bogen Backpapier sehr dlinn ausrollen und mit dem Ausstecher 40 Blumen ausstechen. Die
Halfte der Kekse auf der Unterseite mit Konfitiire bestreichen und je 1 Marzipanblume darauflegen. Dann die librigen
Kekse auf der Unterseite mit Konfitiire bestreichen und auf das Marzipan setzen. Ca. 30 Min. trocknen lassen.

4. Die Schokolade hacken und in einer Schiissel liber dem heilten Wasserbad schmelzen. Die Oberseite der Kekse mit
Schokolade bestreichen, je 1 Walnusshélfte daraufsetzen und mindestens 3 Std. trocknen lassen. Zum Aufbewahren in
eine Blechdose schichten und kiihl lagern.
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