TEAM SCRAPAROUND ADVENTS-COUNTDOWN

PliTs -, vome Nosols CBudech

Teig:

1509 Mehl

759 Zucker

1P. Vanillinzucker

1259 Butter

1509 gemahlene Niisse

2 Essloffel. Wasser

250g Marzipan Rohmasse
1509 Puderzucker
Johannisbeergelee (Fiillung)
Puderzucker

Rum

zum Verzieren Mokkabohnen

fir den Teig alle Zutaten zu einem glatten Teig
verkneten und am besten {iber Nacht in den
Kiihlschrank legen

Am néchsten Tag den Teig diinn ausrollen und mit
einem Formchen ausstechen

bei 180 Grad im Backofen ca 8-10 Minuten backen
(sie sollten leicht gebraunt sein) und auskiihlen
lassen

Die Marzipan Rohmasse mit dem Puderzucker
verkneten, diinn ausrollen und mit dem selben
Formchen ausstechen

einen Klecks Johannisbheergelee auf das Platzchen
und darauf ein Marzipan-Platzchen.

fir den Zuckerguss Puderzucker mit Rum zu einem
cremigen Masse verriihren und auf das Marzipan
geben.

Zum Schluss noch eine halbierte Mokkabohne
obendrauf



