Die schdnsten Muttertagsherzen mit dem Gelben Klassiker: Eierlikor
Muttertagsherzen mit Ei Ei Ei

Zutaten

"Zum Muttertag Ei Ei Ei von Herzen: Die besten Muttertagsherzen mit VERPOORTEN
ORIGINAL Eierlikor"

Murbeteig flr die Muttertagsherzen:

20 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr
50 g Zucker

100 g Butter

1 Prise Salz

Vanille, Zitronenabrieb

150 g Mehl

Vanillecreme fir die Muttertagsherzen:

80 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr
500 ml Milch

100 g Zucker

30 g Puddingpulver

1 Prise Salz

Vanille, Zitronenabrieb

Buttercreme fir die Muttertagsherzen:

50 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr
200 g Butter

100 g Vanillecreme

Weitere Zutaten (optional):

Rosinenschnecke vom Konditor/Bécker
Heller Biskuit (Backregal)

Schokoladenbiskuit (Backregal)

Bunte Streusel (Backregal)

Bunter Zucker (Backregal)

Bunte Zuckerherzen

Schokoladenherzen (Backregal)
Schokoladenraspel (Backregal)

Eingefarbter Marzipan (Modelliermarzipan, Lebensmittelfarbe)
Bunte Zuckerperlen (Backregal)

Kuvertiire, farbige Uberzugsmasse/Fettglasur
Nussnougat dunkel/hell

Aprikosen-, Erdbeer-, Himbeermarmelade
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Gehackte Pistazien
Frichte, z.B.: Feigen, Erdbeeren, Himbeeren, Blaubeeren, Pitahaya

Hilfsmittel:
Herzausstecher (ca. 5 cm @)

Zubereitung

Die Herstellung der Muttertagsherzen kann in den unterschiedlichsten Variationen erfolgen. Lassen Sie lhrer Phantasie beim
Backen freien Lauf! Sie werden sehen, dass die VERPOORTEN-Muttertagsherzen der ganzen Familie schone und kreative
Mdoglichkeiten eréffnen, den Muttertag zu einem freudigen und ganz besonders herzlichen Ereignis zu machen. In diesem
Sinne sind die Vorgaben im Rezept ein Leitfaden furs Gelingen der Muttertagsherzen, aber auch eine Einladung, eigene
Kreationen in die (Back-)Tat umzusetzen!

Mirbeteig/Mirbeteigherzen:

Alle Zutaten bis auf das Mehl gut mit Hilfe eines Handriihrgerates oder einer Kiichenmaschine quirlen. Anschlie3end ziigig
das Mehl unterarbeiten, bis der Teig bindig ist, anschlieRend 1 Std. im Kihlschrank in Klarsichtfolie eingepackt durchkihlen
lassen. Danach kénnen Sie den Teig auf bemehlter Oberflache ca. 2-3 mm diinn ausrollen und Herzen ausstechen. Legen Sie
die Herzen vorsichtig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech. Wenn Sie eine leicht glanzende Oberflache wiinschen,
streichen Sie die Herzen noch diinn mit Ei ab. Die VERPOORTEN-Mirbeteigherzen werden dann bei 170°C goldbraun
gebacken.

Vanillecreme fiir die Muttertagsherzen:

450 ml Milch, Zucker und Gewiirze kurz aufkochen. Restliche Milch zusammen mit VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr und
dem Puddingpulver klimpchenfrei verriihren und in die kochende Milch einriihren. Nochmals unter stdndigem Rihren kurz
aufkochen und in einer Schussel mit Klarsichtfolie abgedeckt 1 Std. kaltstellen. AnschlieBend die Vanillecreme mit einer
Kiichenmaschine/Handriihrgerat kurz aufschlagen.

Buttercreme fiir die Muttertagsherzen:
Weiche Butter mit einer Kiichenmaschine oder dem Handruhrgerat schaumig schlagen und anschlieRend die Vanillecreme
und den Gelben Klassiker VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikér unterriihren.

Verschiedene Belage:

- Nussnougat kurz erwarmen und mit einem Loéffel durchrihren.

- Farbige Kuvertiire, Fettglasur und sonstige Uberzugsmassen Ihrer Wahl in einem Wasserbad auf 30-35°C erwarmen.
- Die Marmelade (Mamas Lieblingsmarmelade?) nur kurz durchriihren. Falls zu grof3e Fruchtstiicke in der Marmelade
enthalten sind, ggf. durch ein feines Sieb passieren.

Fertigstellung Murbeteigherzen:

Bei Mirbeteigherzen sollte man darauf achten, immer die glatte Seite nach oben zu legen. Die Unterseite sollte diinn

mit Kuvertiire oder Fettglasur bestrichen werden, um das Aufweichen bei feuchten Fillungen (Vanillecreme, Friichte)
hinauszuzogern. Diese Herzen sollten dennoch spatestens 3 Std. nach der Herstellung verzehrt werden, da der zuckerhaltige
Teig sonst aufweicht. Falls Sie die Oberseite des geflillten Herzens besonders ausdekorieren mochten, sollten Sie das

vor dem Fillen des Herzens erledigen. Als Fiillung oder Belag eignen sich Vanillecreme, Butterceme, Friichte, Streusel,
Nussnougat oder Ahnliches.

Fertigstellung Biskuitherzen:

Biskuitherzen werden &hnlich wie die Mirbeteigherzen erst ausgestochen und dann auf beiden Seiten diinn mit geldster
Kuvertire bestrichen und kaltgestellt, bis die Schokolade fest wird. Danach ist der freien Gestaltung der VERPOORTEN-
Biskuitherzen keine Grenze gesetzt. Als Fillung dienen wiederum Buttercreme, Vanillecreme, Frichte, Nussnougat oder
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Ahnliches. Die Oberflache des Herzdeckels kann ebenfalls diinn mit den beschriebenen Massen/Uberziigen versehen
werden. Man sollte unbedingt darauf achten, immer die Fillseite des Herzens mit einer isolierenden Schicht zu bestreichen,
da sonst Fruchtsaft oder Flissigkeiten in den Biskuitteig einziehen und diesen aufweichen.

Bestreuen Sie die Oberseiten der Herzen mit Dekormaterial IThrer Wahl. Es darf nach Herzenslust verwendet werden, was
schmeckt und hibsch aussieht!

Das VERPOORTEN Online-Redaktionsteam wiinscht allen Miittern alles Gute zum Muttertag und allen Vatern und Kindern
viel Spal3 beim Backen der Muttertagsherzen!
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