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Punschpackchen

Fur die Backform (liegt der Backmischung
bei):
etwas Fett

Teig: 4
1 Gl. Wild-Preiselbeer-Dessert (Abtropfgew. 175§
9)

50 g Walnisse

1 Backm. Dr. Oetker Brownies

3 Eier (GroRRe M)

50 ml Glihwein oder Kinderpunsch
100 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumendl

Guss:
75 g Puderzucker
etwa 3 TL Gluhwein oder Kinderpunsch

1. Vorbereiten: Zunachst Preiselbeeren auf einem Sieb gut abtropfen lassen.
Walniisse fein hacken. Die Backform nach Anleitung (auf der Backform)
aufstellen und den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 160°C

Hei3luft: etwa 140°C

2. Teig: Die Backmischung in eine Riihrschiissel geben und Eier, Glilhwein
oder Kinderpunsch und Speise6l hinzufiigen. Alles mit einem Schneebesen zu
einem glatten Teig verriihren. Die WalnlUsse und die Preiselbeeren kurz mit dem
Teigschaber unterheben. Teig in die Form fullen, glatt streichen und mit der
Raspelschokolade bestreuen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben.
Einschub: Mitte

Backzeit: etwa 40 Min.

Das Geback in der Form erkalten lassen. Seiten der Form aufklappen und in
beliebig groRe Wurfel schneiden.

3. Guss: Puderzucker sieben, mit Glihwein oder Kinderpunsch zu einem
dickflissigen Guss verrrihren. Guss in einen kleinen Gefrierbeutel geben, eine
kleine Ecke abschneiden und Schleifen oder Bénder auf die "Packchen" spritzen.

Pro Portion / Stuck: E: 2 g, F: 5 g, Kh: 17 g, kJ: 520, kcal: 123
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 30 Stick

i)

gelingt leicht

L

bis 20 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Tipp:

» Statt Schleifen oder
Bander auf die Pck. zu
spritzen, kénnen Sie
auch jeweils etwas
Guss in die Mitte der
Brownies geben und mit
Hilfe eines
Zahnstochers von der
Mitte nach aul3en
ziehen, so dass ein
Stern entsteht.
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