Schoko - Walnuss Taler

Kategorien:  Backen, Geback
Zutaten fur: 80 Stuck

270 Gramm Zi mrerwarne Butter

130 Gramm Puder zucker
1 Prise Salz

1/ 2 Vani |l | eschote; das Mark
1 Prise Zi ntpul ver

375 G amm Mehl

40 Gramm Kakaopul ver
120 Gramm G ob gehackte Wl nisse
Mehl fir die Arbeitsssache

1 Eigel b
1 Essl . Sahne

Anleitung:

1. Butter, Puderzucker, Salz, Vanillemark und Zint nmt den Knethaken
geschnei di g verarbeiten. Mehl dariber sieben und nmt den Fingern
krimelig verarbeiten. Die Hial fte davon rasch zu ei nem Mirbteig
verkneten, zu einemflachen Ziegel formen und in Klarsichtfolie

gewi ckel t i m Kuhl schrank 30 M nuten ruhen | assen. Uber die zweite
Hal fte den Kakao sieben, die Wl nisse dazugeben und ebenfalls zu

ei nem Mirbteig verarbeiten. Zu drei gl eichmallig di cken Rollen von 2
bis 3 cm Durchnmesser fornen und ebenfalls kihl en.

2. Auf einer benmehlten Arbeitsfl&ache den hellen Teig dinn ausrollen
und in drei schnale Rechtecke, so breit wie die Rollen, schneiden.
Eigelb mt Sahne verquirlen und die Platten damt bestreichen. D e
dunkl en Tei gstrange darin einrollen, die Teignahte gut andricken.
Erneut kahl stellen.

3. Den Backofen auf 170 G adC vorheizen. Den Teig in 1/2 cmdicke
Schei ben schnei den. Nicht zu di cht nebenei nander auf mt Backpapier
bel egt e Bl eche setzen und i m vorgehei zten Oen etwa 12 M nuten hell
backen.



