Honigkiisse

Zutaten fiir etwa 50 Stiick:

Teig:

70 g Honig

1/2 Teeloffel gemahlene Nelken

1/2 Teeloffel gemahlener Zimt

1 Essloffel Wasser

300 g Mehl

20 g Schweineschmalz

100 g Puderzucker

1 Ei

8 g Natron mit 1 Essloffel Wasser angeruhrt

Fullung:
100 g Zitronenmarmelade

280 g Marzipan-Rohmasse
1-2 Tropfen rote Lebensmittelfarbe

Dekoration:
300 g Halbbitterkuverture

AuRerdem:

Backpapier fur das Blech runde glatte Ausstechform (5 cm
Durchmesser)

Puderzucker zum Ausrollen
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Zubereitung:

Honig mit Nelken und Zimt in einem Topf bei schwacher Hitze
erwarmen, das Wasser unterruhren, vom Herd nehmen und
auskuhlen lassen.

Mehl auf die Arbeitsflache sieben und in die Mitte eine Mulde
dricken (etwas Mehl zum Ausrollen beiseite nehmen). Schmalz
zum Mehl geben und die Masse mit einer Palette (oder Messer)
zu feinen Krumeln hacken. Puderzucker untermischen,
Honigmischung, Ei und das aufgeloste Natron zugeben.
Alles rasch zu glattem Teig verkneten, in Folie wickeln und
ca. 1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

Teig halbieren und ca. 4 mm dunn ausrollen und mit einem
runden Ausstecher Platzchen ausstechen. Auf ein mit Backpapier
belegtes Blech im Abstand von 4 cm setzen. Im vorgeheizten
Backofen bei etwa 190°C 8 — 10 Minuten nach Sicht goldbraun
backen. Gut abkuhlen lassen.

Marzipan verkneten, mit der Lebensmittelfarbe rosa einfarben
und auf der mit Puderzucker besiebten Arbeitsflache ca. 2 mm
dunn ausrollen. Mit dem Ausstecher Kreise ausstechen. Die
Halfte der Platzchen dunn mit Zitronenmarmelade bestreichen
und jeweils mit einem Marzipankreis abdecken.

Nochmals mit Zitronenmarmelade bestreichen und mit einem
Platzchen abdecken. Gut trocknen lassen.

Kuvertlure nach Packungsangaben aufldosen und die Platzchen zur
Halfte hineintauchen. Auf einem Kuchengitter abtropfen und
vollstandig trocknen

lassen.




