Haselnuss-Kiisschen

mit Nuss-Nougat-Fiillung

FLACHIGE STONEWARE, Z. B.
OFENZAUBERER ODER ZAUBERSTEIN

Zutaten

Teig Fiir den Haselnuss-

« 150 g Dinkelmehl 630 | Knusper

e 75 g weiche Butter o 2 Eiweil

* 65 gzucker * 100 g gehackte

* 2Eigelb Haselnusse

¢ 1Pck Vanillezucker .

¢ 1Prise Salz ZUM FULLEN

* 175 g weiche Butter ¢ Nuss-Nougat Creme
Zubereitung

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen, den Gitterrost wie immerim
unteren Drittel

Teig rihren: Butter, Zucker und Vanillezucker in einer Schissel cremig rihren.
Eigelbe hinzugeben und gut unterriihren. Mehl und eine Prise Salz hinzufigen
und alles méglichst kurz zu einem Teig verkneten.

Teig kiihlen: Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und fur etwa 1 Stunde in den
Kahlschrank legen.

Platzchen formen: Teig kurz durchkneten, zu einer Rollen formen (@2-3cm)
und in ca. 2 cm grolRe Stucke schneiden. Die Stlcke zu Kugeln rollen und erst in
verquirltem Eiweil3, dann in gehackten Haselnissen wenden.

Kugeln auf eine fléchige Stoneware setzen und mit einem Kochloffelstiel in der
Mitte eindriacken.

Backen & Fiillen: Bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 15 Minuten hell backen. Nach
dem Backen zligig Stein nehmen und auf dem Kuchengitter auskuhlen lassen.
Dann die leicht erwdrmte Nuss-Nougat-Creme mit Garnierspritze in die
Vertiefung fullen.

Platzchen trocknen lassen und kuhl lagern.




