ZUTATEN

Fir den Teig

e 500 g Mehl

e 150 g Zucker

e 250 g Butter

e 2 Eier

e 1TL Vanilleextrakt

e ca. 60 g gemahlene Haselnusse

Fur die Verzierung & Fillung

e 1grolRer Becher Kuchenglasur
(schokolade)

e Haselnusskrokant

¢ Kokosraspeln

e Marmelade nach Belieben (z. B.
Hagebuttenmarmelade)
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ZUBEREITUNG 7 50 stack

1.Alle Zutaten fUr den Teig in eine Schussel geben und zu
einem homogenen Murbeteig verkneten.

2.Den Teig auf einer leicht bemehlten Fldche etwa 2 mm
dunn ausrollen.

3.Du kannst beliebige Formen verwenden - in diesem Rezept
kamen Herz-, Quadrat- und Kreisausstecher zum Einsatz.

4.Jedes zweite Pldtzchen benétigt eine Offnung in der Mitte
(z. B. Herz, Kreis oder Stern).

5.Die ausgestochenen Kekse auf ein Backblech legen und
bei 170 °C Ober-/Unterhitze ca. 5 Minuten backen. Die
Platzchen sollten hell bleiben - nur leicht am Rand goldig.
AnschlieRend vollstéindig auskuhlen lassen.

6.Die Kuchenglasur nach Packungsanleitung schmelzen.

7.Nun die Deckelstticke (also die mit Loch) in die Schokolade
tauchen. Die Hdlfte davon bestreuen mit:

8.Haselnusskrokant

9.Kokosraspeln

10.Alles gut trocknen lassen.

11.Auf die Bodenstlcke ohne Loch etwas Marmelade geben
und die verzierten Deckel daraufsetzen. Leicht andricken
und vollstéindig trocknen lassen.



