Feigensalami (Ticino) Neu

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 1 Personen

FUR DEN TEI G

200 G amm Mehl
2 Eigel b
100 Gramm Butter
50 Gramm Zucker
2 Essl. Rahm
FULLUNG
300 Gramm Getrocknete
Fei gen
80 Gramm WAl nussker ne
40 Gramm Mandel ker ne
40 Gramm Hasel niisse
100 G amm Mehl
100 Gramm Zucker
2 Ei wei ss

Kri stal | zucker

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 90 M nuten

Aus Butter, Zucker, Eigelb, Mehl und Rahm ei nen Mirbeteig herstellen.
Zugedeckt und kihl ruhen | assen, bis die fol gende Zubereitung fertig
ist. Die Feigen grob wirfeln, die Nisse und Mandel n nicht zu fein
zerkleinern und mt den Feigen in einer Schissel verm schen. Mehl,
Zucker und das geschl agene Ei wei ss darunterrihren. Den Teig

ausrol l en und auf eine gebutterte Alu-Folie | egen. D e Feigen-Nuss-
Masse auf den Teig streichen und einrollen. D e Enden der Folie gut
andr tcken.

Die Rolle imOen bei 180 bis 200 °C etwa 60 M nuten backen. Im
war men Zustand auf der Folie mt Kristall zucker bestreuen und dabei
vorsi chtig wenden. Erkalten |assen und in Schei ben schnei den. Rezept



