Gefullte - Nusstaler

Kategorien:  Platzchen, Geflillt
Zutaten fur: 1 Rezept

200 G amm d attes Mhl
1 Teel . Backpul ver
140 Gramm Margari ne
140 Gramm St aubzucker
1 Pack. Vanillinzucker
100 Gramm Nisse
1 Ei
1 Dot t er
1 Teel . Rum etwas geri ebene Zitronenschal e
FULLE
100 Gramm Nisse
1/ 2 Ei kl ar
100 Gramm St aubzucker
1 Pack. Vanillinzucker
2 Essl. Rum

Mar nel ade zum Bestrei chen
Ferti ge Schokol adegl asur und
Ei ni ge Nusse zum Bel egen

Anleitung:
Das Ei klar mt Staubzucker und Vanillinzucker schaum g ruhren.
Ceri ebene Niusse und Rum gut ei nmengen.

Das mit Backpul ver versiebte Mehl mt Margarine verbrdsel n.

St aubzucker, Vanillinzucker, geriebene Nisse, E, Dotter,
Zitronenschal e bei figen und rasch zu ei nem Tei g verkneten. Den Teig
1/2 Stunde kuhl rasten | assen, dann Messerdick ausrollen und in
Schei ben ausstechen bei Mttelhitze hell backen. Die Hilfte der
ausgekuhl ten Schei ben mt Marnel ade bestrei chen, darauf die Fiulle
verteilen und mr den restlichen Schei ben bedecken. Mt

Schokol adegl asur uberzi ehen und mt hal ben Nissen verzi eren.



