Studis Platzchen-Teller

Fiir 4 Personen

Walnuss-Marzipan-Herzen:

250 g Marzipan 100 g Walniisse, gerostet und gemahlen 1 EL Puderzucker
100 g Kuchenglasur, dunkel 30 Walnusskerne

Vanilla-Stars:

250 g Butter, zimmerwarm 225 g Zucker 1 Vanilleschote
6 Kier 2 Zitronen, unbehandelt 500 g Mehl
500 g Puderzucker Lebensmittelfarben Zuckerperlen
Salz

Rich-Cognac-Truffels:

200 g Schokolade 100 ml Sahne 1 EL Cognac
2 EL Kakaopulver 2 EL Puderzucker 50 g Zucker

1 Orange, unbehandelt

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Walnuss-Marzipan-Herzen:

Marzipan und Niisse verkneten, auf wenig Puderzucker circa eineinhalb Zentimeter dick auswal-
len. Herzen ausstechen. Zur Hilfte in die fliissige Glasur tauchen. Halbierte Walnusskerne darauf
geben und auf einem Kuchengitter trocknen lassen.

Vanilla-Stars:

Die Schale der Zitronen abreiben. Butter mit Zucker und etwas Salz schaumig rithren. Vier
ganze Eier und zwei Eigelb dazu rithren. Mehl, Zitronenabrieb und ausgekratztes Mark der Va-
nilleschote beigeben, mit dem Knethaken zu einem Teig kneten. Zugedeckt zwei Stunden kiihl
stellen. Teig portionsweise circa einen Zentimeter dick auswallen, auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech geben. 15 bis 30 Minuten kiihl stellen. Zehn Minuten im vorgeheizten Backofen
backen, auskiihlen lassen. Puderzucker mit zwei Eiweif3 gut verriihren, auf drei Schiisseln ver-
teilen. Glasur mit verschiedenen Lebensmittelfarben einfirben. Pldtzchen in die Glasur tunken,
mit Zuckerperlen verzieren, trocknen lassen.

Rich Cognac Truffels:

Fein gehackte Schokolade in einer Schiissel mit heifler Sahne iibergieffen, umriihren und schmel-
zen lassen. Cognac dazu geben, geschmeidig rithren. Zwei Stunden im Kiihlschrank fest werden
lassen. Die Schale der Orange abreiben. Kakaopulver, Puderzucker und mit Orangenabrieb ver-
mengten Zucker in Tassen geben. Triiffelmasse mit Loffel abstechen, zu Kugeln formen und in
Kakao, Puderzucker oder Zucker wenden. Die Pliatzchen auf einer Etagere anrichten.
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