Versuchskiiche

Dr.Oetker

-!- Rezepte und Tipps
SChOkO-Orangen_Kekse etwa 55 Stiick
i)
gelingt leicht

Fir das Backblech:
Backpapier

Ausstecher , Linzer-Ausstecher .
. bis 60 Min.
Knette'g-. ohne Stand-, Back- und Kuihlzeit
350 g Weizenmehl .
1 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin Tipp:

100 g Zucker _ .
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker + Die Platzchen zwischen
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Natlirliches . b Backpapierlagen in gut
Orangenschalen-Aroma schlieRenden Dosen
200 g weiche Butter oder Margarine kuhl aufbewahren.
etwa 2 1/2 EL Orangenlikoér oder -saft

Fallung:

200 g Orangenmarmelade

1 EL Orangenlikor oder -saft

100 g Edelbitterschokolade (70 % Kakaoanteil)

1. Vorbereiten: Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
HeiBluft: etwa 180°C

2. Knetteig: Mehl mit Backin in einer Rihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten
fur den Teig hinzufigen und alles mit dem Mixer (Knethaken) zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Sollte der Teig
kleben, die Teigkugel in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Min. kalt stellen.

3. Teig am besten in 2 Portionen ausrollen: Zuerst 2/3 des Teiges dinn (etwa 4
mm) ausrollen. Mit den Linzer-Ausstechern die Bodden fur die Platzchen
ausstechen und auf das Backblech legen. Die Teigreste mit dem Ubrigen Teig
verkneten und mit den Ausstechern mit Motiv die gleiche Anzahl Platzchen
ausstechen und auf das Backblech legen. Backen.

Einschub: Mitte

Backzeit: etwa 8 Min.

Platzchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

4. Fullung: Orangenmarmelade durch ein Sieb streichen und mit Likér oder
Saft verrihren. Mit Hilfe eines Messers die Marmelade auf die Béden der
Platzchen streichen, die Oberteile daraufsetzen und etwas festdriicken.

5. Schokolade grob zerkleinern und im Wasserbad bei schwacher Hitze
schmelzen. In ein Papierspritztitchen oder einen kleinen Gefrierbeutel geben,
diesen gut verschliel3en, eine kleine Ecke abschneiden und die ,Lécher” in den
ausgestochenen Platzchen damit fiillen. Die Schokolade fest werden lassen.

Pro Portion / Stuck: E: 1 g, F: 3 g, Kh: 10 g, kJ: 319, kcal: 76

Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto veroffentlicht.
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