Granatsplitter

Zutaten:

© Helga Reiehart fur Lecker-backen.de

150 g Mehl

4 Teeloffel Backpulver

50 g Butter

50 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
4 Tropfen Rumaroma

4 Essloffel Milch

AuBBerdem:

125 g Kokosfett

65 g Puderzucker

3 Essloffel Kakao

1 Packchen Vanillinzucker
1 Essloffel Rum

1 Ei

75 g Mandelstifte

400 g Kuverture

Zubereitung:

Aus den Teigzutaten einen Murbteig herstellen.

Den Teig zu einer Kugel formen, in Alufolie wickeln und fur 30
Minuten kuhl stellen.

Backofen auf 180°C vorheizen.

Eine Arbeitsflache mit Mehl bestreuen und den Teig darauf dinn
ausrollen.

Mit einem Ausstechformchen (Durchmesser 4 cm) ausstechen und
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diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.

Den Teigrest zu Platzchen ausradeln.

Im Ofen etwa 10 Minuten backen.

Das Kokosfett zerlassen und abkuhlen lassen. Puderzucker,
Kakao, Vanillinzucker, Rum und Ei unterruhren. Ausgeradelte
Platzchen zerbrockeln und zusammen mit Mandelstiften unter die
Kakaomasse rihren. Die Masse bergformig auf die runden
Platzchen streichen, Kuverture im Wasserbad schmelzen, die
Granatsplitter auf der Oberseite damit Uberziehen und trocknen
lassen.

Dieses Foto hat uns freundlicherweise Helga Reichart zur
Verflugung gestellt. Vielen Dank dafur.



