Nuss - Rdllchen (Orechowyje Trubotschki)

Kategorien:  Backen, Platzchen, UDSSR, Gefillt
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DEN TEI G

150 Gramm Butter
200 Gramm Saure Sahne
600 Gramm Mehl

FUR DI E FULLUNG

300 Gramm WAl nuesse
200 Gramm Zucker

50 Gramm Honi g
1/ 4 Teel . Zint

ZUM FERTI GBACKEN

Butter

Eigel b

Puder zucker
Vani | | ezucker

Anleitung:

Teig Die weiche Butter schaum g schl agen. Unter staendi gem Ruehren
di e Saure Sahne bei fuegen. Nach und nach die Hael fte des Mehls

Unt erm schen und zu einem Teig kneten. Diesen auf eine nmt Mehl
Bestreute Oberfl aeche | egen, das restliche Mehl zufuegen und weitere
7-10 M nuten kneten, bis eine honbgene Masse entsteht.

Fuel l ung: Di e Wil nuesse durch den Wl f drehen, den Zucker und den
Honi g Zugeben, mt dem Zim wuerzen und alles gut vernengen.

Den Teig in Stuecke von etwa 50 g teilen. Jedes zu einem sich

Ei nseitig verjuengenden Streifen ausrollen. Die Cberflaechen mt
Butter bestreichen, kleine Portionen der Fuellung darauf verteilen
und die Streifen vom breiteren Ende her Zusammenrollen. Die

Roel | chen auf ein mt Butter bestrichenes Backbl ech | egen, mt

Ei gel b bestreichen und 20 bis 30 Mnuten in den auf 180 G adC

Vor gehei zt en Backofen stellen.

Et was Puderzucker mt Vanill ezucker verm schen, die Roellchen Damt
best r euen.

Variante: Den Zint durch gemahl enen Kardanmom ersetzen.



