Gelingt gut und schmeckt gut.

Okonomiyaki, japanische Pfannkuchen-Pizza
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Backen
Konfekt

* ZUTATEN
200 g Marzipan-Rohmasse
100 g gesiebter Puderzucker
1 ts getrocknete Orangenschale
50 g feingehacktes Orangeat
1 bis 2 ERI. Orangenlikor
Puderzucker fir die
-- Arbeitsflache

* UBERZUG & GARNIETUR
100 g Halbbitter-Kuvertire
etwas Kokosfett
2 tb Puderzucker, gesiebt
1 tb Orangenlikor
etwas Orangensaft
ca. 30 Orangeatstiickchen

* QUELLE
Weihnachts-Backen
Ceres-Verlag,

Dr. Oetker KG, 1996
erfaldt von Horst Aderhold

Marzipan-Rohmasse, Puderzucker und Orangenschale mit dem Knethaken
verkneten. Gut ein Viertel der Masse in Alufolie wickeln und beiseite legen.
Unter die restliche Marzipanmasse das Orangeat und den Orangenlikor kneten.

Die Arbeitsflache mit Puderzucker bestduben und die Masse etwas 2 cm dick
ausrollen. Runde Platzchen (& etwa 3 cm) ausstechen. die zurlickbehaltene
Marzipanmasse dinn ausrollen und kleine Bluten (@ etwa 4 cm) ausstechen, in
der Mitte etwas zusammendriicken, so dal3 ein halbgeschlossene Blite ensteht.
Etwas antrocknen lassen.

Die Halbitter-Kuvertiire kleinschneiden und mit dem Kokosfett in einem
kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze geschmeidig rihren. Die
Marzipanplatzchen ganz in Kuvertiire tauchen und mit einer schmalzinkigen
Gabel (Pralinengabel) herausholen. Uberschiissige Kuvertiire am Rand
abstreifen, die Platzchen auf Pergament absetzen.

Den Puderzucker, Orangenlikér und Orangensaft zu einer dickflissigen Masse
verrithren und die Marzipanbliten damit bestreichen.

Seite 1/2



Backrezepte2s.de
Gelingt gut und schmeckt gut.

In die Mitte jeder Blite kommt ein Stlickchen Orangeat. Jeweils eine Bllte
auf ein mit Kuvertlire Uberzogenes Marzipanplatzchen setzen.

HA*****
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