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Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Arabischer Finger

Arap Parmagi

250 g Butter oder Margarine
2 Glaser Maisstarke

1 Y2 Glaser Mehl

2 EL Kakao

1 Glas Puderzucker

1 Pkg Vanillezucker

1 KL Backpulver

80 g Weisse Schokolade

1 EL Butter

# In eine Ruhrschissel in Zimmertemperatur aufgeweichte Margarine und Puderzucker gut vermischen.

# Kakao, Vanillezucker, "2 der Starke und des Mehls und Backpulver dazugeben und kneten.

# Nach einer Weile den Rest der Stérke und des Mehls hinzugeben und zu einem glatten Teig kneten.

# Den Teig zudeckene und im unteren Fach des Kihlschranks stellen.

# Vom Teig walnussgroBBe Stlicke entnehmen, zwischen den Handflachen zu Kugeln formen und wiedrum
zwischen den Handflachen zu fingerdicken Zylinder formen.

# In ein leicht eingedltes Backblech einreihen. Im zuvor auf 200 Grad erhitzten Backofen kurze Zeit backen
(15-18 Minuten).

# Waéhrend die Platzchen abkihlen, weisse Schokolade und ein Essléffel Butter in ein kleines Stahltdpfchen
geben und dieses in ein noch gréBeren Topf mit kochendem Wasser stellen und die Schokolade und die Butter
zum Schmelzen bringen.

# Die Spitzen der abgekuhlten Platzchen in die Schokoladen-Butter-SoBe eindunken und zum Aushérten auf
ein Gitterrost legen.

# Nach dem Aushérten kdnnen die Platzchen serviert werden.

Tipp: Wenn die Kakaopldtzchen mit der weissen Schokolade nicht beim ersten Mal Eindunken abgedeckt wird
kann dieser Vorgang 2-3 Mal wiederholt werden.
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