Cappuchino - Stangen

Kategorien:  Platzchen, Gefiillt
Zutaten fur: 65 Stiick
200 Gramm Margarine
100 Gramm Brauner Zucker
1 Prise Salz
1 Pack. Vanillezucker
150 Gramm Mehl
100 Gramm Gemahlene HaselnlUsse
3 Essl. Milch

FUR DIE CREME

60 Gramm Margarine

1 Teel. Kakao
250 Gramm Puderzucker

1 Pack. Vanillezucker

2 Teel. Instant-Espressopulver
2-3 Essl. Sahne

Anleitung:

Margarine und Zucker in einer Schissel cremig rihren. Restliche
Teigzutaten dazugeben und mit Knethaken des Handriihrgerates
verkneten. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, und den Teig
ausrollen. Im vorgeheizten Ofen bei 1750 20 - 25 Minuten backen. Den
gebackenen Teig aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Fiir die
Creme Margarine schaumig schlagen. Kakao, Puderzucker, Vanillezucker
und Espresso-Pulver mischen. Unter die Margarine schlagen. Sahne
hinzufiigen und so lange rihren, bis eine weiche Creme entsteht.
Creme dich auf den Kuchen streichen. Mit einem scharfen Messer diinne
Stangen von 2x5 cm Lange schneiden. 57
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