Pariserecken
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Foto und Rezept von Monika Pintarelli

Zutaten:

Fur den Teig:

3 Dotter

270 g Staubzucker
1 Vanillezucker
310gr Walnusse gerieben
1 EL Rum

1 EL Kakao

1 EL Orangensaft

1 EL Orangenabrieb
1 EL Nelkenpulver
etwas Muskatnuss

Fur die Glasur

1 Eiweiss

soviel Staubzucker dass eine flussige Glasur ist
etwas Nutella

weitere Zutaten:
Silberperlen

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2063
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/pariserecken.jpg

Alle Zutaten in der CC mit dem Flexi zu einem Teig kneten.
Auf Staubzucker ausrollen.

Aus Eiweiss und dem Staubzucker die Glasur herstellen und
damit bestreichen .

Mit Silberperlen und Nutella verzieren.

Ecken schneiden und bei 150 Grad HeiRluft ca.l0 — 12 Minuten
hell backen.



