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Silent Cube Sockel

e 150 g Weizenmehl mit 2 Teel6ffel Back-  ®
pulver mischen und als Haufen auf die
Arbeitsflache geben

¢ |n die Mitte eine Mulde drlicken und 75 g
Zucker sowie 1 Péckchen Vanillezucker
hineingeben .

e 2 Essloffel Wasser hinzugeben und mit
einem Teil des Mehls und Zuckers zu
einem dicken Brei verarbeiten

e 125 g kalte Butter in Stlicke schneiden
und auf den Brei geben

e Mit 150 g gemahlenen Haselniissen
bedecken und von der Mitte schnell zu
einem glatten Teig verkneten (Obacht, But-
ter wird schnell weich)

e Den Teig eine Zeit lang kaltstellen, ©
bis er nicht mehr klebt

e Den Teig ca. 2 mm dick ausrollen und die
Silent-Cube-Sockel ausstechen

e Auf einem Backblech im vorgeheizten Back-
ofen bei 175 Grad ca. 8-10 Minuten backen

e AnschlieBend abkihlen lassen

Silent Cube Deckel

Qualitatssicherung

d
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200 g Marzipan-Rohmasse mit 100 g
gesiebtem Puderzucker gut verkneten

Dinn ausrollen
Silent Cube Deckel ausstechen

Silent Cube Sockel mit Johannisbeer-
gelee bestreichen und den Silent Cube
Deckel auflegen

759 Puderzucker mit 2 Essléffel
Zitronensaft (oder Geheimtipp: Rum)
anrtihren

Silent Cubes damit bestreichen und ab-
schlieBend mit gemischten, gehackten

Niissen garnieren
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