Gefullte Schokoplatzchen

Zutaten:

175 g Butter oder Margarine
150 g Puderzucker

1 Packchen Vanillinzucker

3 Eigelb

225 g Mehl

1 Messerspitze Backpulver
25 g Kakao

Fillung:
Schokocreme (z.B. Nutella)

AuBRerdem:
150 g Zartbitterkuvertire
20 g Kokosfett

Zubereitung:

Fett schaumig rdhren und nach und nach Puderzucker,
Vanillinzucker und Eigelb hinzugeben.

Backpulver, Mehl und Kakao vermischen und lo6ffelweise
unterriuhren. Den Teig in eine Gebackspritze fullen und im
weiten Abstand auf ein Backblech mit Papier spritzen.
Platzchen im vorgeheizten Backofen bei 175°C etwa 10-12
Minuten backen.

Nach dem Backen erkalten lassen.

Auf die Halfte der Platzchen die Schokocreme streichen und
zusammensetzen.

Kuvertire mit Kokosfett im Wasserbad erwarmen. Eine kleine
Spritztite formen und die Kuvertire einfiullen. Eine winzige
Ecke abschneiden und die Platzchen damit verzieren. Auf ein
Backpapier legen und die Glasur fest werden lassen.



https://www.lecker-backen.de/blog/?p=847
http://www.lecker-backen.de/blog/wp-content/uploads/2012/06/gefuellte-schokoplaetzchen.jpg

