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Gefillte Vanillebrétchen mit Aprikosenmarmelade

Doppelte Platzchen, doppelt lecker: Die Vanillebrotchen sind mit
fruchtiger Aprikosenmarmelade gefiillt und in Schokolade getaucht. Das
Rezept ist einfach und eine Bereicherung flir den Platzchenteller an
Weihnachten.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Koch/K6chin: Joachim Habiger

Zutaten fur zirka 50 Vanillebrotchen mit Aprikosenmarmelade:

3 ganze Eier

375 g Zucker

350 g Mehl

Vanille-Aroma (nach Geschmack)
Aprikosenmarmelade

fliissige Schokoladenglasur
Backpapier

So backen Sie die gefiillten Vanillebrotchen
Die Eier mit dem Zucker und dem Vanillearoma zirka 10 Minuten gut
aufschlagen. Dann das Mehl etwa eine Minute auf langsamer Stufe

unterrihren.

Tipp: Beim Ruthren eine langsame Stufe verwenden, damit sich der Teig
nicht so stark erhitzt.

Dann den Teig in einen Spritzbeutel mit Lochttille fiillen und mehrere
Tupfen auf Backpapier aufdressieren.

Tipp: Die Tupfen oben etwas eindriicken, damit sie eine glatte Flache
haben.

Bei 160 Grad zirka 20 Minuten goldgelb backen. AnschlielRend die
Vanillebrétchen auskiihlen lassen.
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Auf ein Brotchen Aprikosenmarmelade streichen und mit einem
weiteren Gebackstiick zusammensetzen.

Tipp: So wird die Marmelade streichfahig
Wenn ihre Aprikosenmarmelade viele grol3e Stiicke enthalt, sollten
Sie diese vor dem Fiillen der Brotchen durch ein Sieb streichen.

Zum Schluss die gefiillten Brotchen auf einer Seite in flussige
Schokolade tauchen und trocknen lassen.
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