Walnuss - Pfefferkuchen

Kategorien:  Plitzchen, Walnuss
Zutaten flir: 55 Stiick

400 Gramm Mehl
125 Gramm Zucker
2 Teel. Kakaopulver
3 Teel. Lebkuchen-Gewlrz
1 Pack. Natron
1 Eigelb (Grobe M)
225 Gramm Zuckerriibensirup
125 Gramm Kalte Butter
75 Gramm Kalifornische Walnusskernhalften
3 Essl. Brauner Zucker
25 Gramm WeiRe Kuvertlre
25 Gramm Zartbitter-Kuvertiire

Kakao zum Bestauben
Mehl fir die Ha&nde und zum Ausrollen

Anleitung:

1. Mehl, Zucker, Kakao, Gewilirz und Natron in einer groBen
Rihrschiissel mischen. Eigelb, Zuckerribensirup und Butter in
Flockchen zufligen. Mit den Knethaken des Handrilhrgerdtes verkneten.
Auf die Arbeitsflédche geben und mit bemehlten Handen zu einem
glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt ca. 2 Stunden kalt stellen.

2. Halfte der Walniisse hacken. Braunen Zucker in einer Pfanne
schmelzen, restliche Walniisse dazugeben, wenden und goldbraun
karamellisieren lassen. Herausnehmen, auf Backpapier legen und
abkihlen lassen.

3. Teig in drei bis vier Portionen teilen und nach und nach auf
etwas Mehl vier bis finf Millimeter diinn ausrollen. Restlichen Teig
immer wieder zusammenkneten und erneut ausrollen. Mit runden
Ausstechformchen Kreise von 5 Zentimeter Durchmesser ausstechen.
Halfte der Kekse mit gehackten Walniissen, restliche Kekse mit
karamellisierten Walnusskernhdlften belegen. Pfefferkuchen auf mit
Backpapier ausgelegte Backbleche legen und im vorgeheizten Backofen
bei 175 Grad (Gas: Stufe 1-2, Umluft: 150° C) 8-10 Minuten backen.
Herausnehmen und auskihlen lassen.

4. Beide Sorten Kuvertiire getrennt iUber einem warmen Wasserbad
schmelzen. Kuvertiire jeweils in einen Gefrierbeutel fillen und je
eine ganz kleine Ecke abschneiden. Kekse nach Belieben mit Kuvertiire
verzieren und mit Kakao bestduben.



