Zubereitung: Mehl und Backpulver in einer Schussel ver-
mischen. Die UGbrigen Teigzutaten dazugeben und 5 Minuten
lang zu einem glatten Teig verarbeiten. AnschlieRend den Teig
nochmals kurz mit den Handen durchkneten und mind. 30
Minuten kalt stellen. Den Teig ca. 2 cm dunn ausrollen. Mit
Ausstechférmchen ca. 80 Platzchen ausstechen und im
vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten auf der mittleren Schiene
goldbraun backen.  E-Herd: 200°C, Gas: Stufe 3, Umluftherd: 180°C
Nach dem Backen die Platzchen abkuhlen lassen. Milch, Zucker,
Zimt und Zitronenschale in einem Topf vermischen, kurz
aufkochen lassen. Walnusse zugeben und unter standigem
RUhren nochmals kurz aufkochen lassen. AbschlieBend Vanille-
zucker und Rum untermengen und die Masse erkalten lassen.
Auf die Halfte der Platzchen mit dem Spritzbeutel jeweils etwas
Fullung auftragen. Die restlichen Scheiben als Deckel auf die
. Fullung setzen und leicht andrtcken. Aprikosenkonfittre und
PCK Backpulver 180'g { b v ; . Kokosraspeln jeweils auf einem Teller verteilen. Die gefullten
enabrieb einer 2 unb i : ) Platzchen zuerst seitlich durch die Konfiture, dann durch die
%} i Kokosraspeln rollen.

Dekoration: Zuletzt noch mit einem Spritzbeutel jeweils etwas
Erdbeerkonfitdre sorgfaltig in Tupfenform oben auf die
Platzchen aufspritzen.
Dieses und weitere Rezepte finden Sie auch auf unserer Homepage unter:
kuechenmanufaktur-brendle.de/rezepte
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