ViVANI

THE ART OF CHOCOLATE

Rosen Cookies
Zutaten

Fir etwa 30 Cookies mit @ 5 cm oder 50-55 Cookies
mit @ 3 cm

Fiir den Teig:

280 g Dinkelmehl, Type 630
1/3 TL gemahlene Vanille

1 Bio-Zitrone (Abrieb)

1 EL Speisestarke

50 g Rohrohrzucker

1/3 TL Salz

200 g kalte Butter

1 Ei

Fiir die Creme:

200 g VIVANI WeiRe Kuvertire

450 g Sahne

150 g Frischkase

Ya TL gemahlene Vanille

Zum Einfarben: Kurkuma, Matcha, Wild-
Heidelbeeren, Himbeeren

AN
So wird’s gemacht

01 Fir den Teig die kalte Butter in Stiicke schneiden. Zusammen mit allen weiteren Zutaten in eine grofRe
Ruhrschiissel geben und mit der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Scheibe
formen und 1 Stunde kihlen.

02 Dann den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache etwa 5 mm dick ausrollen. Runde Scheiben mit
@ 3 oder @ 5 cm ausstechen (je nach gewlinschter Gréfke).

03 Auf zwei mit Backpapier belegte Bleche legen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Heildluft 15-17 Minuten
leicht goldbraun backen. Auskihlen lassen.

04 Fir die Creme die weille Schokolade hacken. In eine Schussel geben.

05 150 ml der Sahne kurz aufkochen und Uber die Schokolade giel3en. Die Schokolade schmelzen lassen
und mit dem Schneebesen glattrihren. Abkuhlen lassen und fir 3-4 Stunden kaltstellen.

06 Nach der Kihlzeit die weifle Schokoladenmasse mit Frischkase, Vanille und der restlichen flissigen
Sahne (300 ml) in eine groRe Rihrschissel geben. Mit den Schneebesen der Kiichenmaschine in etwa 3-5
Minuten cremig steif schlagen, bis sich Spitzen bilden.

07 Nun die Creme nach Wunsch einfarben oder klassisch weil} lassen. Fir Gelb etwas gemahlene
Kurkuma, fur Grin etwas gemahlenes Matcha Pulver, fur zartes Lila Wild-Heidelbeeren und fiir zartes Rosa
Himbeeren hinzugeben. Fir die beiden letzteren Farben die Beeren jeweils durch ein Sieb driicken und den
Saft verwenden. Tipp: Die Farbintensitat Iasst sich durch die Menge der zugegebenen Zutaten selber
steuern. Bei den Beeren den Saft nur trépfchenweise dazugeben, damit die Creme nicht zu weich wird.

08 Die eingefarbten Cremes nochmals fir eine Stunde kuhlen. Sie durfen nicht zu weich sein, damit sie gut
aufgespritzt werden kénnen.

09 Die Cremes nacheinander in einen Spritzbeutel mit Rosentulle fullen und von der Mitte nach auRen auf
die Cookies aufspritzen. Bis zum Servieren kihlen.



