Nuf3plétzchen - Grenobler

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 40 Stuck

40 St icke Hasel nul3ker ne

50 Gramm Ceri ebene Hasel nlisse
60 Gramm Zucker
1 Stick EiweilR
ZUM BELEGEN
80 Gamm Kalte Butter
1 Stick Eigelb

Abgeri ebene Schale von 1/2
Unbehandel ten Zitrone

1 Prise Salz, Zintpulver
70 Gramm Geri ebene Hasel nlisse
50 Gramm Zucker
125 G amm Mehl

Backpapi er firs Bl ech
Schmecken super!

Anleitung:

Das Mehl mt dem Zucker, den Nussen, dem Sal z, dem Zint und der
Zitronenschal e mi schen, auf eine Arbeitsfl&ache schitten (oder in
Ruhr schiissel geben) und in die Mtte eine Miul de dricken. Das Eigelb
in die Mil de geben. Die Butter in Flodckchen Uber das Mehl schnei den
und alle Zutaten zunédchst nmit einem grollen Messer zerhacken, dann
mt den Handen zu einem Teig kneten. Den Teig zu einer Rolle mt ca.
4cm Durchnesser formen, in Folie wickeln und 30m n i m Kihl schrank
ruhen | assen. Den Backofen auf 200G ad vorheizen. Das Eiweil3
schaum g schl agen, den Zucker einrieseln | assen und weiterschl agen,
bis der Eischnee schnittfest ist. Die gemahl enen Nisse unter den

Ei schnee heben. Die Teigrolle in 40 gl eich dicke Schei ben schnei den,
auf das Backbl ech | egen, mt der Bai sermasse bestreichen und in die
Mtte eines jeden Pl &atzchens 1 Hasel nu3 setzen. Die Pl atzchen auf
der mittleren Schiene imBackofen in 12 bis 15m n gol dbraun backen.
Anschl i eRend auf ei nem Kuchengitter abkihl en | assen.



