ViVANI

THE ART OF CHOCOLATE

Linzer Augen
Mit Schokolade und Pistazien

Zutaten

Fur etwa 30 Stick
Zutaten

Fur den Miirbeteig:

300 g Mehl

100 g Puderzucker

40 g VIVANI Edel Cacao (Backkakaopulver)
200 g kalte Butter

1 Eigelb

Fur Fillung und Dekoration:

80 g VIVANI Dunkle Vollmilch 50 % Cacao
Erdnussmus (nach Bedarf)

gehackte Erdnusse (ungesalzen)

AuBerdem:
Ausstecher fur Linzer Augen

So wird’s gemacht

01 Fir den Mirbteig Mehl, Puderzucker und Kakaopulver auf die Arbeitsflache geben. Die kalte
Butter in Stlicke schneiden, hinzufigen und einarbeiten.

02 Das Eigelb hinzufigen und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Dann zu einer
Kugel formen und abgedeckt fiir mindestens 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

03 Anschliel3end den Teig zwischen zwei Blattern Backpapier 3 mm dick ausrollen und mit dem
Ausstecher fir Linzer Augen etwa 30 Oberteile mit Léchern und 30 Unterteile ohne Lécher
ausstechen.

04 Die Platzchen im vorgeheizten Backofen bei 180 °C etwa 10 bis 15 Minuten backen und
danach vollstandig abklhlen lassen.

05 In der Zwischenzeit die Schokolade vorsichtig im Wasserbad schmelzen lassen.
06 Nun jedes Unterteil der Linzer Augen erst mit einem Teel6ffel Erdnussmus und dann mit
einem Teel6ffel geschmolzener Schokolade bestreichen. Dann die Oberteile mit den Léchern

aufsetzen und leicht andricken.

07 Die Linzer Augen mit dem Rest der geschmolzenen Schokolade verzieren, mit gehackten
ErdnlUssen bestreuen und fest werden lassen.



