Gefullte Walnussplatzchen 2

Kategorien:  Platzchen, Teig
Zutaten fur: 1 Rezept

150 Gramm Butter

75 Gramm Zucker
1 Essl. Kirschwasser

1/2 Zitrone(n), den Abrieb
1 Prise Salz
1 Ei(er)

100 Gramm Walnisse, gemahlen

200 Gramm Mehl

100 Gramm Speisestéarke

FUR DIE FULLUNG

50 Gramm Butter

50 Gramm Zucker

50 Gramm Walnisse, gemahlen
2 Essl. Aprikosenkonfitire
1 Essl. Kirschwasser

ZUM VERZIEREN

Puderzucker
30 Halbe Walnilisse

Anleitung:

Fir den Platzchenteig Butter, Zucker, Kirschwasser, abgeriebene
Zitronenschale, Salz und Ei schaumig ruhren. Die Walnlsse dazugeben.
Mehl und Speisestarke daribersieben und einen glatten Teig kneten.
Evtl. noch etwas Mehl zugeben. Den Teig 1-2 Stunden gut durchkihlen
lassen. Nun den Teig auf einer bemehlten Unterlage 4-5 mm dick
ausrollen und Platzchen ausstechen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und bei 180°C ca. 12-15 Minuten backen.
Platzchen abkihlen lassen. FuUr die Fullung: Butter, Zucker,
Walniusse, Marmelade und Kirschwasser unter sténdigem Ruhren in einem
TopF fast zum Kochen bringen. 4-5 Minuten abkihlen lassen. Mit der
Masse groRzugig immer 2 Platzchen zusammenfigen. Dabei noch etwas
von der Masse ubriglassen. Nun die Pl&tzchen mit Puderzucker
bestaduben. Je eine halbierte Nuss mit der uUbrigen Fullung auf die
Platzchen kleben.



