Schweizer Zungen

Zutaten und Zubehor:
e 200 g Butter
e 125 g Puderzucker
e 1 Packchen Vanillezucker

* 4 Eigelb
* 40 g gemahlene Haselniisse
e 220 g Mehl

Fur die Fullung:
« Marmelade nach Wahl

AulRerdem:
* Kuvertire nach Wahl
* Messbecher und Kiichenwaage
» Spritzbeutel mit Sternttille
* Topf fir Wasserbad
* Messer oder Loffel
» Backpapier
+ Ofen

Zubereitung:

» Butter mit Handruhrgerat cremig riihren

» Puderzucker, Vanillezucker und Eigelbe dazu

* Nach und nach die Haselnlisse und das Mehl dazugeben

e Alles gut verrithren und fur 15 Minuten kalt stellen

» Backofen auf 180°C vorheizen

» Backblech mit Backpapier auslegen

» Teig in Spritzbeutel fullen und ca. 6 cm lange Zungen auf das Blech spritzen

» Die Zungen auf mittlerer Schiene 10 — 15 Minuten backen

* Dann kurz abkihlen lassen

» Die Halfte der Zungen auf der Unterseite mit Marmelade bestreichen und mit den
restlichen Zungen zusammensetzen

» Die Kuvertire im Wasserbad schmelzen

» Die Zungen jeweils zur Halfte in die Schokolade tauchen, abtropfen und kalt werden
lassen



~Jezyki Szwajcarskie”

Sktadniki i dodatki:
- -200g masta
- -125 g cukru pudru
- -1 opakowanie cukru wanilinowego
- 4 z6ktka
- - 40 g zmielonych orzechow laskowych
- 220 g maki

Nadzienie:
- dzem wedle wyboru

Rowniez:

- kuwertura wedle uznania

- miarka i waga kuchenna

- rekaw cukierniczy z tylkg gwiazdkowg
- garnek do kgpieli wodnej

- N0z lub tyzka

- papier do pieczenia

- piekarnik

Przygotowanie:
- Masto utrze¢ na krem za pomocg miksera

- Dodac cukier puder, cukier wanilinowy i zottka

- Stopniowo dodac orzechy laskowe i magke

- Wszystko dobrze wymieszaé i schtodzi¢ 15 minut

- Rozgrzac piekarnik do 180°C
- Wytozy¢ blache papierem do pieczenia

- Ciasto przetozy¢ do rekawa cukierniczego i uformowac na blasze jezyki o dtugosci

ok. 6 cm

- Jezyki piec na srodkowym poziomie piekarnika przez 10 - 15 minut
- Nastepnie pozostawi¢ do krotkiego ostygniecia
- Potowe jezykow posmarowac od spodu dzemem i potgczy¢ z pozostatymi jezykami

- Roztopi¢ kuwerture w kgpieli wodnej

- Potowe kazdego jezyka zanurzy¢ w czekoladzie i pozostawi¢ do ostygniecia



