Petit Fours
Zutaten fur 20 petit Fours

Biskuit Fillung Deko

Backrahmen (32x37) 100 g fein purierte Erdbeeren 100 g Puderzucker

4 Eier 50 g Gelierzucker 2:1 1-2 Essloffel Zitronensaft

100 g Zucker (oder 150 g Erdbeermarmelade Lebensmittelpaste

1 Pr. Salz ohne Stlicke) Ein paar Tropfen Rosenwasser
50 g Mehl Ein paar Tropfen Rosenwasser Rosenbliten

50 g Starke 2-3 EL Rum

150 g Marzipanrohmasse
50 g Puderzucker

Zubereitung

Biskuit

Das Eigelb mit ca. 1/3 des Zuckers weils cremig schlagen. Eiweis mit 1 Prise Salz und dem
restlichen Zucker steif schlagen. Das Eiweil vorsichtig mit einem Teigschaber unter das Eigelb
ziehen. Mehl und Starke mischen, sieben und unterheben. Einen Backrahmen (ca 32x37) auf ein
mit Backpapier belegtes Gitter stellen, die Masse darin glatt ausstreichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad fir 8-12 Min backen, auf ein mit Zucker bestreutes Geschirrtuch stirzen
und das Backpapier abziehen.

Fallung

Erdbeeren mit dem Gelierzucker und ein paar Tropfen Rosenwasser fein purieren, aufkochen
lassen und 4 Min sprudelnd kochen lassen. Alternativ Erdbeermarmelade ohne Stiicke erwarmen
und Rosenwasser dazugeben.

Die Biskuitplatte zundchst mit Rosenwasser bespriihen, dann mit Rum bepinseln, danach mit der
warmen Erdbeermarmelade bestreichen (am besten auch mit einem Pinsel)

Die Biskuitplatte einmal Iangs und einmal quer in insgesamt 4 gleichgrof3e Teile schneiden und
vorsichtig Ubereinanderlegen.

Das Marzipan mit dem Puderzucker verkneten, 3-4 mm dick auswellen und zu einem ca 16 x 18
groRen Rechteck zuschneiden, die Marzipanplatte vorsichtig auf die oberste Biskuitplatte legen.
Mit Backpapier abdecken, einen Tortenretter darauflegen und beschweren (z.B. mit einem
Tetrapack Milch),

somit wird die Platte gerade. So fir etwa 30 Min in den Kihlschrank stellen.

Die Marzipandecke in etwa 3,5 cm groRe Quadrate vorschneiden, dann erst komplett
durchschneiden.

Den Puderzucker mit 1-2 EL Zitronensaft und ein paar Tropfen Rosenwasser zu einem
dickflissigen Guss verrihren, nach Belieben mit Lebensmittelfarbe einfarben.

Die Petit Fours mit dem Guss bestreichen, so dass der Guss an der Seite etwas herunterlduft,
und mit Rosenbliten dekorieren.
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