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Ингредиенты 6 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Тесто

250 г Сливочное м�сло

100 г С�х�рн�я пудр�

350 г Пшеничн�я мук�, мягк�я

1 шт. Яйцо

1 шт.  В�ниль н�тур�льн�я

бурбонн�я в стручк�х

10 г  Лимонн�я цедр�

измельченн�я

1 щепотк�  Соль морск�я

Н�чинк�

100 г Абрикосовое желе

Топпинг

200 г Темный шокол�д-

кувертюр

Линцские полумесяцы

40—50 Мин.

Способ приготовления

1 Для тест� взбейте сливочное м�сло комн�тной темпер�туры с с�х�рной

пудрой, семен�ми из стручк� в�нили и лимонной цедрой, пок� м�сс� не

ст�нет пышной, з�тем постепенно вбейте яйцо.

2 Доб�вьте просеянную муку в сливочную смесь.

3 З�тем выд�вите с помощью кондитерского мешк� и н�с�дки для

полумесяцев м�ссу н� перг�мент и выпек�йте в течение 10 минут при

темпер�туре 180 °C в режиме конвекции до золотисто-коричневого

цвет�.

4 Д�йте половинк�м печенья остыть, з�тем соедините их с помощью

�брикосового желе.

5 И, н�конец, р�стопите 2/3 шокол�д�, � ост�вшуюся треть р�злом�йте н�

небольшие кусочки и вмеш�йте в р�стопленную смесь. Взбейте шокол�д

до однородной м�ссы. Окуните концы печенья в шокол�д и ост�вьте

печенье н� перг�менте.

ПОДСКАЗКА:  1 кг тест� дост�точно, чтобы сдел�ть примерно

60 печений.


