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NIEDEREGGER
LUBECK

MARZIPAN-TATZEN

ZUTATEN: firca. 30 Stiick

75 g Niederegger Weif3brot Fuir die Nougatcreme:

200 g weiche Butter 250 g weiche Butter

100 g Puderzucker 100 g Niederegger Nougat Sahne
1 Packchen Vanillezucker 2 cl Niederegger Nougat Liqueur
1 Prise Salz

2 Eigelb, Grofle M

1 Ei, Grofle M

200 g Weizenmehl, Type 405

75 g Speisestarke

1 TL Backpulver

2 EL Niederegger Marzipan Liqueur

ANLEITUNG:

1. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Marzipanbrot in diinne Scheiben schneiden und in eine Rihrschissel
fullen. Weiche Butter, Puderzucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz zugeben. Mit den Rihrbesen des Handmixers
ca. 5 Minuten cremig aufschlagen. Eigelb und Ei kurz unterriihren. Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen und
mit dem Marzipanlikor unter den Teig rihren.

2. Den Teig in einen Spritzbeutel mit grof3er Sterntille (15 mm) flllen. Das Backpapier mit vier kleinen Tupfen an
den Ecken des Bleches festkleben, damit es nicht verrutscht. Ca. 60 kleine Tupfen in Tatzenoptik (2 cm Lange) auf
die Bleche spritzen.

3. Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze (Umluft: 170 °C) vorheizen. Die Bleche nacheinander in den mittleren
Einschub schieben und ca. 11 Minuten hellbraun backen. Herausnehmen und abkuihlen lassen.

4. Niederegger Nougat Sahne in eine Metallschiissel geben und tiber einem Topf mit heilem Wasser schmelzen. Butter
und geschmolzenes Nougat in eine Schissel geben und mit den Rihrbesen des Handmixers ca. 4 Minuten schla-
gen. Nougatlikor kurz mit unterschlagen. Die Creme in einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntille (8mm) fillen.

Die Halfte der Tatzen vom Blech 16sen und umdrehen. Einen Klecks der Nougatcreme mittig darauf spritzen. Jeweils
einen zweiten Keks aufdriicken. Anschlieflend fiir 1 Stunde in den Kihlschrank stellen. Die Marzipantatzen in luft-
dicht verschlieBbare Dosen legen und kihl aufbewahren. Innerhalb von 2 Wochen servieren.

Zubereitungszeit: 60 Minuten
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