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Zutaten fir den Mirbteig
200 g Mehl

100 g Puderzucker

120 g feingeriebene Walnisse
160 g Butter

1 g Backpulver

40 g Eigelb (2 Stiick)

5 g Vanillezucker

2gZimt

abgeriebene Schal von 1 Zitrone
1 Prise Salz

Zutaten fir die Nussfiille

Zum Verzieren

100 g Zucker _ Kirschkonfitiire
100 g Glucosesirup griine Pistazien

100 g Wasser

8 g Vanillezucker

300 g feingeriebene Walniisse
14 g Stroh-Rum

Fondantglasur
etwas Kirschwasser

Zubereitung

Fiir den Miirbteig alles kurz zusammenarbeiten (die Gewiirze, mit dem Eigelb verriihrt,
zugeben). Den Teig im Kiihlschrank mind. 2 Stunden ruhen lassen.

Anschliefend ca. 3 mm dick ausrollen und in Bliitenform ausstechen. Die Kekse auf leicht
gebutterte Backblecke legen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C etwa 10-15 Minuten
backen.

Fiir die Nussfille Zucker, Glucosesirup, Wasser und Vanillezucker aufkochen und die
geriebenen Walnisse in die heille Masse einriihren. Das Ganze etwas erkalten lassen und
den Rum unterriihren.

Je 2 Kekse mit der Nussfiille zusammensetzen, am besten mittels Dressiersack. Die
zusammengesetzten Pldtzchen in heiRe Kirschkonfitiire tunken, so, dass die Oberflache
einen glatten, gleichmaRigen Uberzug erhilt. Danach die Kekse in zartrosa Fondantglasur,
die mit einem Schuss Kirschwasser verfeinert wurde, tunken und in der Mitte mit einer
halbierten Pistazie dekorieren.

Tipp: Die rosa Farbung der Glasur erreicht man mit handelsiiblicher Lebensmittelfarbe oder
mit frischem Roten-Riiben-Saft.

Die Kirschbliiten lassen sich in Dosen gut 2 Wochen lagern. Ldsst man sie offen stehen,
trocknet die Nussfiille rasch aus.
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