Pikante - Platzchen

Kategorien:  Kuchen, Gebaeck, Plétzchen, Pikant
Zutaten fur: 40 Portionenhen

200 Gramm Nussm schung; Hasel -, Par a-,
Wl nuesse, Cashewker ne

3 Essl . Spei seoel
200 m  Schl agsahne

7 Essl . Soj asauce

1 Pack. TK - Dill

1 Pack. TK - Schnittl auch

1 Spur  Sanbal - Cel ek

Fett; fuer das Backbl ech

250 G amm Mehl
150 Gramm Butter

2 Essl. Kaltes Wasser

Mehl zum Bear bei t en

Anleitung:

Nuesse hacken. Ei ni ge ungeroestete ungehackte WAl nuesse zur Seite

| egen, ebenso einige Kraeuter zurueckbehalten. Restliche Nuesse im
Cel anroesten, Sahne dazugeben und auf kochen. Vier Essloeffel

Soj asauce ( bezogen auf 40 Kekse ) und di e Kraeuter dazugeben. Mt
Sanbal Cel ek vorsichtig abschmecken. Abkuehl en | assen. Backbl ech mt
Fett bestreichen. Mehl in eine Arbeitsschal e sieben. Butter

st ueckchenwei se dazugeben und zu ei nem Knetteig verarbeiten. Den
Tei g auf der benehlten Arbeitsflaeche ausrollen, durchschnei den.

Ei ne Tei ghael fte auf die Kuchenrolle w ckeln und auf dem Bl ech
abrollen, den Teig mt einer Gabel nehrfach einstechen. Die
ausgekuehl t e Nussnmasse auf dem Teig verteilen und nmt der anderen
Tei ghael ft e abdecken.

I m vor gehei zt en Backofen ( E 200G adC/ G 3 ) auf der zweiten
Ei nschubschi ene von unten 10-15 m n. backen.

Das noch warne Gebaeck in Rauten schnei den.

Mt Wal nuessen und Kraeutern bestreut servieren.



