Schlosserbuben ,,Wiener Art”

. Kiiche:Osterreichisch
- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 25m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '25', 'cook time':'10m', 'prep time': '15m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Das original Wiener Schmankerl, einfach dargestellt, immer wieder kostlich

Zutaten

- 12 - 15 getrocknete Kur - Backpflaumen ohne Kern
- Y21 Wasser

- 300 g Zucker

- Etwas unbehandelten Orange Schale

- 1 Stiick Sternanis

- Y Zimtstange

- 4 cl dunkler Rum

- 60 - 70 g Marzipanrohmasse

- 12 - 15 Pistazien

- Fur den Backteig:

- 100 g Tempura - Mehl (Aus dem Asia - Laden)
- 1 Prise Salz

- 50 ml naturtriiber Apfelsaft

. Zucker-Zimt im Verhaltnis: 3:1

- ¥ 1 Sonnenblumenol zum Frittieren

Zubereitungsart

Schrittl
Die Schlosserbuben:
Schritt2

Den Zucker in einem Topf mit etwas Wasser hell karamellisieren. Mit dem Rum abloschen und mit
etwas Wasser aufgielSen, etwas verkochen lassen.
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Schritt3

Die Gewurze und die Pflaumen dazu geben, einmal kurz aufkochen und uber Nacht im Fond
auskiihlen lassen.

Schritt4

Am nachsten Tag die Pflaumen entnehmen und halbieren.

Schritt5

Aus der Marzipanrohmasse kleine Kugel formen, die Pistazie eindrucken.
Schritt6

Auf eine Pflaumenhalften je eine Kugel legen, eine zweite Pflaumenhalfte dartuiber legen.
Schritt7

Die Halften daruber geben, gut zusammendrucken, leicht mit Mehl bestauben.
Schritt8

Auf Schaschlik SpiefSe stecken. und durch den Backteig ziehen.

Schritt9

In heilem Pflanzenol goldbraun heraus backen, auf Kichenkrepp ablaufen lassen, noch warm in
Zimt - Zucker walzen.

Schritt10
Der Backteig:
Schrittll

Das Tempura - Mehl mit dem Apfelsaft und etwas Wasser und 1 Prise Salz zu einem
pfannkuchenahnlichen Teig verruhren.

Schritt12
Anrichtevorschlag:
Schrittl3

Vor dem Servieren in einer Mischung aus Puderzucker und geriebener Schokolade noch einmal
walzen.

Schritt14

Dazu passt eine "satte Vanillesof3e" oder Vanille - Sabayon.

Rezeptart: Sonstiges Tags: einfach, kostlich, wienerisch
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https://www.gekonntgekocht.de/rezept/schlosserbuben-wiener-art/
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