Rezept: Aachener Printen

Zutaten

Printenteiq:

400 g Zuckerriubensirup
30 ml Wasser

85 g Farinzucker

125 g Kandiszucker
500 g Mehl

50 g Orangeat

5 g Natron

Printengewiirze:

10 g Anis

je 5 g Koriander und Zimt — gemabhlen,

je 2g Piment, Nelke, Kardamom und Muskat - gemahlen
5 g Pottasche

Zutaten Schokoglasur:

150 g Zartbitterkuverttre
100 g weil3e Kuvertire
20 g Kokosol

Zutaten Orangenglasur:

150 g Puderzucker
2 ERI Orangensaft, frisch gepresst
3 ERI Wasser

Zubereitung:

N =

Zuckerribensirup mit 20 ml Wasser erhitzen.

Orangeat sehr fein hacken

In einer Backschussel den heil3en Zuckersirup mit Farinzucker, Kandiszucker,
Mehl, Orangeat, Natron und den Printengewirzen verkneten.

Pottasche fein zerstofRen und — im restlichen Wasser aufgelost — dem Teig
beigeben.

. Anschlie3end den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln.

Mindestens drei, besser vier Stunden lang in den Kuhlschrank legen.

Teig mit dem Rollholz ca. 5 mm dick ausrollen, ausstechen und auf ein gefettetes,
mit Wasser bespritztes Blech legen.

Printen im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 18-20 Minuten backen.

Fur die Schokoladenglasur die Kuvertiiren jeweils mit zehn Gramm Kokos6l Gber
einem Wasserbad schmelzen lassen, dabei ab und zu umrthren.



Printen in die Zartbitterschokolade tauchen danach auf das Backpapier legen.
Geschmolzene weil3e Kuvertire in ein Pergamentpapiertitchen fillen und auf den
noch feuchten Zartbitterschokoladen-Guss spritzen. Fur ein Muster durch den noch
feuchten Guss ein spitzes Holzstdbchen ziehen.

Fur die Orangenlikorglasur Puderzucker mit frisch gepresstem Orangensaft und
Wasser glattriihren und mit einem Pinsel auf die Printen streichen.

Tipp 1: Glasierte Printen vor dem Verpacken mehrere Stunden auskihlen lassen
damit sie im Behdlter nicht zusammenkleben.

Tipp 2: Um die Aachener Printen etwas weicher werden zu lassen diese
mindestens eine Woche in einem trockenen rostfreien Behalter ruhen lassen.



