Haselnuss-Platzchen mit feiner Verpoorten-Fillung

Zutaten

fur ca. 35 bis 40 Eierlikor-Platzchen:

150 g Mehl

80 g gemahlene Haselnisse

80 g Zucker

1 Pkg Zitroback oder Abrieb einer halben Zitrone
150 g weiche Butter

2 Eigelb

100 g gehackte Haselnusse

fur die Fillung der Eierlikor-Platzchen:

250 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr
50 ml Sahne

4 Blatt (oder gut ¥2 Packchen) weil3e Gelatine

Zubereitung

Das Mehl mit den gemahlenen Nissen, dem Zucker, dem Zitronenabrieb mischen. Die Butter in kleinen Stlickchen und die
Eigelb dazugeben und alles gut zu einem glatten Teig verkneten. In Klarsichtfolie wickeln und fur gut eine Stunde in den
Kuhlschrank stellen. Dann den Ofen auf ca. 160 °C Umluft vorheizen.

Den Teig gleichm&Rig in 35 bis 40 kleine Portionen aufteilen und dann zu Kugeln formen. Diese in den gehackten Nussen
walzen, die Nisse andriicken, die Kugeln dann auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und in die Mitte jedes
Platzchens, zum Beispiel mit dem Stiel eines Kochléffels, eine Vertiefung driicken. Die Platzchen dann ca. 20 bis 25 Minuten
backen. Danach die Eierlikor-Platzchen auf einen Kuchenrost geben und abkihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Fllung fiir die Platzchen herstellen. Dazu einfach den VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr mit der

Sahne mischen. Die Gelatine nach Anweisung auflosen und unter die Flussigkeit rihren. Wenn die Fillung dick genug ist, so
dass man sie spritzen kann, mit einer Spritztille in die Vertiefungen der Platzchen fillen und fertig.

Link zum Rezept: Haselnuss-Platzchen mit feiner Verpoorten-Fillung
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