I

MARSHMALLOMW-
DOPPELDECKER

ﬁ ca. 1 Stunde + ca. 3 Stunden Wartezeit ﬁ C[j nicht so schwer

2
Cﬁ Stiick ca. 40 ot | Stiick ca. 280 keal .E3g.F12g-KH38 g

ausstechen und mit einem Ab-
stand von ca. 3 cm auf die Bleche

Zutaten fiir ca. 20 Stiick:

125 g weiche Butter

150 g Zucker, 1 Ei (Gr. M)

250 g + etwas Mehl

Y2 TL Backpulver, 1 EL Backkakao

legen. Blechweise im heiRen
Ofen 8-10 Minuten backen. Her-
ausnehmen, abkihlen lassen.

+0-gbBe Marshumalloms 3 Halfte der Kekse mit der Unter-

seite nach oben auf ein Blech
legen. Marshmallows mit einer
Schere quer halbieren. Jeden
Keks mit einer Marshmallow-

80 g rote Johannisbeerkonfitiire
400 g Edelbitterkuvertiire

Backpapier

1 Butter, Zucker und Ei mit den

Schneebesen  des | Rihrgerats
cremig rithren. 250 g Mehl, Back-
pulver und Kakao mischen. Por-
tionsweise - kurz. .unterriihren.
Teig auf bemehlter Arbeitsflache
gut durchkneten. Zwischen zwei
Lagen Backpapier ca. 3 mm
dinn ausrollen. Teigplatte  ca.
30 lVIinuten kalt stellen{.

2 Ofen- vorhenzen (E- Herd 175°C/
. Umluft 150° C/Gas s. Herstel-
“ler). Zwei Backbleche mit Back-

papier auslégen. Aus der Teig-

platte ca. 40 Kreise (ca. 6 cm @)

hélfte mit der Schnittflache
nach unten belegen. Ca. 2 Minu-
ten im heiBen Ofen bei gleicher
Temperatur backen.

4 Ubrige Kekse auf der Unterseite

mit je % TL Konfitiire bestrei-
chen. Marshmallowkekse aus
dem Ofen nehmen und sofort je
1 Konfitlirenhéalfte daraufdri-
cken. Keks/e auskthlen lassen.

‘”5.K‘uverti]re grob hacken. Im hei-

Ren Wasserbad schmelzen, Die
Kekse.damit vollstandig Gberzie-
hen und auf einem Kuchengitter

trocknen:lassen.



