Pecannuss - Wirfe

Kategorien:  Geback, Plétzchen, Weihnachten, Kuchen
Zutaten fur: 40 Stueck

TEI G
160 Gramm  Mehl
80 Gramm Butter
1 Essl . Zucker
1 Eigel b
1 Prise Salz
Mehl ; f. die Arbeitsflaeche
NUSSVASSE
400 Gramm Pecannusskerne (brutto 600g)
50 Gramm Butter
5 Essl . Zuckerruebensirup, dunke
100 Gramm Brauner Zucker
100 Gramm Schl agsahne
1 Teel . Vanill eextrakt, fluessig
Anleitung:

Fuer den Teig:

Aus den angegebenen Zutaten und evt. einem El kaltem Wasser zuer st
mt den Knet haken des Handruehrers, dann mt den Haenden schnell

ei nen Mierbeteig kneten und eine Stunde kalt stellen. Fuer die
Nussmasse: Pecannusskerne nit einem grossen Messer klei nhacken. Fett,
Zucker ruebensi rup, Zucker und Schl agsahne in ei nem Topf zum Kochen
bringen. Unter haeufigem Ruehren drei M nuten kochen | assen.
Pecannuesse und Vani |l | eextrakt unterruehren und den Topf vom Herd
nehmen. Eine etwa 18x24 cm grosse Backform (ersatzwei se Springform
20-22 cm Durchnesser) mt Backpapi er ausl egen. Teig auf wenig Mehl

in der Groesse der Form ausrollen und hineinlegen. Den Tei gboden mt
ei ner Gabel nehrmal s einstechen. I mvorgehei zten Backofen bei 175°C
etwa 20-25 M nuten vorbacken. Form aus dem O'en nehnen und die
Nussmasse nmit einem Loeffel gleichmessig auf dem Boden verstrei chen.
Weitere 8-10 M nuten backen. Herausnehnmen und auf einem Gtter
abkuehl en | assen. Mt einem Saegenesser, z.B. Brotnesser, besser
noch El ektronesser, in Werfel von 3-4 cm Kant enl aenge schnei den und
auskuehl en [ assen.

Anner kung:
1997 getestet: sehr gut! Gebacken in Tarte-Form 24 cm (Bel ag i st

reichlich dick, evt. sogar etwas nehr Mierbeteig, dafuer groessere
Springform.



