‘T kochrezepte

Dominosteine

Das Rezept fur die stfien Dominosteine gehort einfach zum Advent. Die kdstlichen kleinen
Mehlspeisen schmecken allen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Ruhezeit: 10,3 h

Gesamtzeit: 10,8 h

Zutaten
fir den Teig
40 g Honig
50 g braunen Zucker
20 g Butter
1 Stk. Ei

150 g Weizenmehl

1 Messerspitze Pottasche

1 Messerspitze Hirschhornsalz
1EL Rum

1TL Lebkuchengewirz

far die Fullung und Glasur

4 Blatter Gelatine

400 g Marmelade (Marille, Himbeere o.Ribisel)

400 g Marzipan
400 g Zartbitterkuvertire

Zubereitung
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/honig-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
/eier-rezepte
/rum-rezepte
/marmelade-rezepte
/marzipan-rezepte

Tipp

g rezepte

. Fur die Dominosteine zuerst den Teig zubereiten. Dazu den Honig, Butter und Zucker

erhitzen, riihren bis eine gleichmafige Masse entsteht. Ein wenig abkihlen lassen und das
Weizenmehl und Ei hinzugeben. Jetzt das Hirschhornsalz mit Pottasche. mit Rum auflésen
und mit Lebkuchengewirz unter die Teigmasse rihren.

. Eine Backform mit zirka 12 x 20 cm, mit Backpapier auslegen. Den Teig in die Form fullen

und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C zirka 15 Minuten backen. Danach
vollstandig auskihlen lassen und aus der Form lésen.

. Fur die Fullung die Gelatine in Wasser einweichen. Die Marmelade in einem Topf erwarmen.

Die Gelatine in einem andern Topf erwdrmen und zerlassen, einen Essloffel der Marmelade
zugeben. Zur Marmelade im Topf geben und im Kihlschrank fir 20 Minuten kalt stellen.

. Den Kuchenboden in eine passende Form mit Rand umstellen und mit dem abgekthlten

Gelee bestreichen. Eine Arbeitsflache mit Staubzucker bestduben, darauf Marzipan auf
GroRRe des Kuchenbodens ausrollen. Auf den Kuchen geben, andriicken und Gber Nacht im
Kihlschrank kiihlen lassen.

. Die Kuvertire klein hacken und tUiber einem Wasserbad schmelzen. Den Kuchenrand

entfernen und den Kuchen in 2-3 cm grof3e Wirfel schneiden. Die Dominosteine mit einer
Gabel in die Schokolade tunken und glasieren. Auf ein Backpapier legen und trocknen
lassen.
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