T

,;
7

é%, EBt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Deutsche Kusschen

Alman Opiicigii

2 Packung Butter

3 Glaser Haselnlisse

1 Glas Puderzucker

2 Glaser Mehl

1 ' Tafel Bitter Schokolade (160gr.)
Far die Belegung:

46 Haselnlsse

2 EL Puderzucker

# Die Haselnusse in einem Morser mehlig stampfen.

# In einen Ruhrschissel die zermahlene Haselnlsse, Puderzucker, in Zimmertemperatur aufgeweichte Butter,
zerriebene Schokolade dazugeben und das Mehl in die Rihrschiissel hineinsieben.

# Das ganze so lange kneten bis eine geschmeidige und gebundene Masse enstanden ist. Das Mehl in eine
saubere Folie einbinden, flr eine halbe Stunde in den Kiihischrank legen und ruhen lassen.

# Mehl wieder aus dem Kihlschrank nehmen und walnuBBgrosse Stiickchen abreissen und zu Kugeln formen.
# Die Platzchen in ein eingefettetes Backblech mit fingerbreiten Abstédnden legen und in die Mitte eine
Haselnuf3 eindriicken.

# Das Backblech in das zuvor auf 190 Grad vorgehizte Backofen schieben, 12-15 Minuten backen. (das
Aufgehen der Platzchen ist normal)

# Die Deutschen Kiisschen aus dem Backofen nehmen, abkihlen, auf die Platzchen zentimeterbreite
Papierstreifen legen und dann das Puderzucker Uber die Platzchen sieben.

# Die Papierstreifen Uber den Platzchen entnehmen und die Platzchen in ein Servierteller stellen und servieren.

Tipp: Diese Platzchen werden in Deutschland unter anderem fur die Neujahresfeier zubereitet.
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