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Millionaires Shortbread mit Erdniissen

Zunachst bereitet ihr das Shortbread zu.

Zutaten:
. 150 g Mehl
. 1 Prise Backpulver

. 75 g Zucker
. 75 g weiche Butter

. 1 Eigelb
. 1 El Wasser
. 1 Prise Salz

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Alle Zutaten schnell mit den Handen oder den Knethaken eines
Handriihrgerétes zu einem glatten Teig verarbeiten. Zu einer kleinen Platte zusammendriicken, in
Folie wickeln und eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Einen Backrahmen in der Grof3e
24 x 20 cm auf ein mit Backpapier belegtes Backblech stellen oder eine Backform mit Backpapier
auslegen (ganz wichtig, sonst bekommt ihr das Shortbread spéter nicht heraus!) Den Teig ausrollen
und in die Form einpassen. Mehrmals mit der Gabel einstechen, damit sich keine Blasen bilden.
Noch einmal fiir 10 min. in den Kiihlschrank stellen und dann ca. 15 - 20 min. bei 180 Grad backen.
So sollte der Teig dann aussehen:

Und, wie der Titel dieses Posts sagt, gibt's heute ja auch noch einen Karamellkochkurs.
Ich liiiebe Karamell!! Und ich hab's mir immer schrecklich kompliziert vorgestellt. So mit
angebrannten Topfen und alles ist verklebt! Bis ich auf ein tolles Rezept von Trish Deseine gestofen

bin, das wirklich sehr einfach ist und ein geniales Ergebnis liefert. Eine Rezeptmenge braucht ihr fiir
die Zubereitung der Millionaires Shortbreads.

Zutaten fiir ein Marmeladenglas Karamell:
. 200 g Zucker
. 4 El kaltes Wasser
. 100 g Butter
. 1-2 Prisen Salz
. 2 gut gehdufte El Mascarpone
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Zucker in einen Kochtopf geben, mit dem Wasser iibergieBen und einen Moment durchfeuchten
lassen. Stellt in der Zeit schon alle Zutaten abgemessen griffbereit. (Die auf dem Foto abgebildete
Sahne wird in diesem Fall nicht benétigt).

Jetzt erhitzt ihr den Zucker bei mittlerer Hitze (auf meinem Herd ist es Stufe 7).

So, und jetzt NICHT umriihren!!

Erst wenn der Zucker sich gold férbt (und ich meine GOLD nicht braun!) zieht ihr den Topf von der
Platte und riihrt nach und nach mit einem Holzl6ffel die Butter unter. Wieder aufkochen lassen und
dann das selbe Spiel mit der Mascarpone. Das Karamell wiederum aufkochen lassen und so lange
rithren bis die gewlinschte Konsistenz erreicht wurde. In diesem Fall ca. 3 Minuten. Heil3 in ein
sauberes Marmeladenglas gefiillt und verschlossen hilt es einige Zeit. In unserem Fall darf es aber bei
Zimmertemperatur abkiihlen, weil wir es ja noch gie3en wollen.

So, jetzt habt ihr schon zwei wichtige Schritte hin zum leckeren Millionaires Shortbread getan.

Die weiteren Zutaten:

. 100 g Erdniisse grob gehackt

. 100 g Vollmilchkuvertiire

. 100 g Zartbitterkuvertiire

. 10 g Butter

. gef. etwas weille Schokolade zur Deko
Die gehackten Erdniisse auf dem vorgebackenen Teig verteilen und mit dem vorbereiteten Karamell
iibergiefen.

In den Kiihlschrank stellen und etwas abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit ein Wasserbad vorbereiten
und die zuvor gehackte Kuvertiire schmelzen und mit der Butter verriihren. Jetzt die Schokolade iiber
das Karamell gieen und vorsichtig verstreichen.

Ich habe dann noch etwas weifle Kuvertiire geschmolzen und mit Hilfe von 2 Gabeln iiber die dunkle
Schokoladenschicht gespritzt.

Das Ganze wieder im Kiihlschrank gut durchkiihlen lassen. Danach kann das Shortbread mit einem
groflen Messer, das immer wieder mit heiBem Wasser abgespiilt und abgewischt wurde in
mundgerechte Stiicke zerschnitten werden.

TIPP: Das Messer sollte wirklich sehr scharf und angewérmt sein, denn nur so bricht die
Schokoladenschicht nicht unkontrolliert entzwei. Nachdem man Streifen geschnitten hat, kippe man
diese auf die Seite und schneidet dann die Wiirfel ab. So quetscht der Inhalt nicht heraus. Schlielich
sollen die Millionaires Shortbreads auch schon aussehen!m

Ich bewahre diese Kdstlichkeit in Schichten zwischen Pergamentpapier in einer Blechdose im
Kiihlschrank auf, damit sie nicht zu weich werden. Daher eine Viertelstunde vor dem Servieren
herausnehmen.

Copyright: http://maluskoestlichkeiten.wordpress.com 2015


http://maluskoestlichkeiten.files.wordpress.com/2013/09/img_1084.jpg
http://maluskoestlichkeiten.files.wordpress.com/2013/09/img_1089.jpg
http://maluskoestlichkeiten.files.wordpress.com/2013/09/img_1090.jpg
http://maluskoestlichkeiten.files.wordpress.com/2013/09/img_1093bearbeitet.jpg
http://maluskoestlichkeiten.files.wordpress.com/2013/09/img_1120bearbeitet.jpg
http://maluskoestlichkeiten.files.wordpress.com/2013/09/img_1128.jpg
http://maluskoestlichkeiten.files.wordpress.com/2013/09/img_1134.jpg
http://maluskoestlichkeiten.files.wordpress.com/2013/09/img_1147.jpg
http://maluskoestlichkeiten.files.wordpress.com/2013/09/img_1157.jpg

