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Petits Fours mit fruchtiger Marzipa

etwa 20 Stick Wi/ Wi/ Wi/ aufwandig @@ bis 120 Min.

1. Vorbereiten:;

Fir den Teig Butter zerlassen und abkuhlen lassen. Backblech fetten und mit
Backpapier belegen. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
HeiBluft: etwa 180°C

2 Teig:

Eiweill mit Salz, Zucker und Vanillin-Zucker sehr steif schlagen. Marzipan fein
schneiden, mit dem heiRen Wasser und Eigelb in eine Rihrschissel geben und
mit dem Mixer (RUhrstabe) zu einer glatten Masse verriihren. Eischnee
unterheben. Mehl mit Gustin mischen und vorsichtig unterheben. Butter
unterrihren. Die Hélfte des Teiges auf dem Blech glatt streichen und backen.

Einschub: Mitte
Backzeit: 6 - 8 Min.

"2 Blskuitplatte mit dem Backpapier auf die Arbeitsflache ziehen und erkalten lassen.

" Eine zweite Platte wie oben beschrieben backen und erkalten lassen.

4 Fillung:

Marzipan zerkleinern und mit Marmelade und Likdér zu einer geschmeidigen Masse
verruhren. Die Teigplatten halbieren (20 x 30 cm). 2 EL Marzipanflllung
beiseitestellen und die tibrige Marzipanfillung dritteln. Ein Drittel diinn auf eine
Platte streichen. Die zweite Platte darauflegen und mit einem weiteren Drittel
Marzipan bestreichen. Dritte Platte auflegen und mit dem tbrigen Marzipandrittel
bestreichen. Letzte Platte auflegen und andriicken. Das entstandene Rechteck
erneut halbieren (20 x 15 cm) und die Oberflache eines Rechtecks mit dem
Ubrigen Marzipan bestreichen. Das andere Rechteck auflegen und andriicken. Mit
einem Brett abdecken und im Kuhlschrank Gber Nacht, z. B. mit einer
Milchpackung beschwert, etwas pressen und durchziehen lassen.

‘= Den Kuchen beliebig in verschiedene Formen schneiden oder ausstechen:

< Quadrate (3,5 x 3,5 cm), Kreise (@ 3,5 cm), Dreiecke (Quadrat knapp 8 x 8 cm,
vierteln), Rechtecke (7 x, 2,5 cm). Die Kiichlein portionsweise auf ein mit
Backpapier unterlegtes Kuchen- oder Pralinengitter stellen.

6 Guss:

Versuchsktche

nfullung

Fiir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett
Backpapier

Teig:

60 g Butter

4 Eiweil} (GroRe M)

1 Pr. Salz

125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

50 g Dr. Oetker Libecker
Marzipan-Rohmasse

1 EL heiBes Wasser
4 Eigelb (GroRe M)
100 g Weizenmehl

60 g Dr. Oetker Gustin Feine
Speisestarke

Fillung:

150 g Dr. Oetker Libecker
Marzipan-Rohmasse

200 g Orangenmarmelade

3 - 4 EL Orangenlikér, z.B. Grand
Marnier

Guss:

4 Pck. Dr. Oetker Fix und Fertig
Zuckerguss Classic

8 - 10 TL Orangenlikér, z. B.
Grand Marnier

Dr. Oetker Back- und Speisefarbe

Zum Verzieren:

Dr. Oetker Zuckerschrift mit
Schokoladen-Geschmack

Dr. Oetker Feine Dekorbllten

Dr. Oetker Prinzessin Lillifee
Juwelen

Abb. 2



Versuchsktche

Den Zuckerguss am besten nach und nach verarbeiten. Je ein Packchen Guss mit
1-3 TL Likdr in einem Schalchen verriihren. Nach Belieben mit Speisefarbe
einfarben oder weil} lassen. Mit Hilfe eines Teeltffels Guss auf die Oberflache der
Kichlein geben und mit einem Messer so glatt streichen, dass der Guss an den
Seiten herunterlauft. Die Rander mit Hilfe des Messers bestreichen (Abb. 1). Die
Petits Fours gut abtropfen und fest werden lassen.

7 Verzieren:

Die Petits Fours nach Belieben mit Zuckerschrift (Abb. 2), Dekorbliten und Lillifee-
Perlen und -Herzen verzieren. Nach Wunsch kénnen Sie die Petits Fours in flach
gedriickte Papierbackférmchen setzen und servieren.

Tipps aus der Versuchskuche

+ Sie kénnen die Fillung und den Guss statt mit Orangenlikér auch mit Orangensaft i

zubereiten.
» Die Petits Fours kann man etwa 1 Woche aufbewahren.
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