Maroniherzen

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

1 Pkg Maroniplree 2509

etwas Rum wer mag

2-3 EL Puderzucker

1 SchuB Milch (oder entsprechende Menge Rum, wer mehr Rum mag)
Zum Verzieren:

Schokoladenglasur

Zubereitung:

Alles (bis auf Schokoladenglasur) mit dem Flexi glattrihren
und ca. walnussgrolBe Stlicke nehmen und auf einer glatten
Flache Herzen formen.

Ich habe Sie fiur 1 Nacht in die Tiefkuhltruhe gegeben und dann
in Schokoglasur getaucht und trocknen lassen.

Wenn sie nicht gleich aufgegessen werden dann am besten im
Kihlschrank aufbewahren.

Maroni Tortchen
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Maronitortchen

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:

Teig:

1 Becher Sauerrahm (Erlauterung: 1 Becher = 250 ml)
1 Becher Zucker

1,5 Becher Mehl

1/4 Becher 01

3 Eier

1 Packung Backpulver

1 Packung Vanillezucker

3 EL Nutella

Maronicreme:

200 gramm Maronipuree

150 gramm Zucker

400 gramm Sahne

600 gramm Quimic (2 Pkg) — Anmerkung: Quimic gibts in D nur 1in
sehr gut sortierten Supermarkten. Qimic lasst sich durch Sahne
mit Gelatine ersetzen.

50 gramm Maronipuree fur Deko

Zubereitung:
Sahne schlagen (Ballonschneebesen).

Eier, Zucker schaumig schlagen (Ballonschneebesen), dann 01
langsam dazugeben. AnschlieBend Nutella und Rahm u Mehl
zugeben.
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Alles auf ein Blech streichen oder ein tiefes Blech verwenden.
Bei ca 190c/Heissluft ca 30-40 min backen.

Maronicreme: Maroni und Zucker glatt ruhren (Flexi), Quimic
glatt ruhren (Flexi) und mit Maroni Zucker Mischung verrihren,
dann steif geschlagene Sahne vorsichtig unterrihren.

Mit Dessertringe Teig ausstechen oder mit Messer ausschneiden.
Ring drauf 1lassen und mit Creme auffullen. Da ich hohe
Tortchen wollte habe ich jedes mit einem Backpapierrand
versehen und dann die Creme eingefullt.

Ein paar Stunden kalt stellen.



