Schokoladen - Nuss - Taler

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 35 Personen

2 Ei wei ss
100 Gramm Dunkl e
Schokol ade
200 Gramm Zucker
1 d as Bourbon Vanill ezucker
2 Sp./ Schuss Zi nt
175 Gramm Hasel niisse
CGenahl en
1 d as Dunkl e

Schokol adegl asur

Anleitung:

Die Eiwiss steif schlagen. D e Schokol ade fein reiben. Mt Zucker,
Vani | | ezucker, Zinm und Hasel nissen m schen. Zum Ei schnee geben und
zu einemfesten Teig verkneten. In Kl arsichtfolie w ckeln und

m ndestens zwei Stunden kihl stellen. Ein Blech mt Backpapier

bel egen und dieses |eicht bebuttern. Den Teig auf der mt etwas
Zucker bestreuten Arbeitsflache etwa 5 mmdi ck auswal | en. Runde
Gitzli von etwa vier cm Durchnmesser ausstechen und auf das
vorbereitete Bl ech setzen. D e Schokol ade- Nuss-Tal er i mauf 200 G ad
vorgehei zten Ofen auf der zweituntersten Rille etwa finfzehn M nuten
backen. Auf ei nem Kuchengitter auskihlen |assen. Die

Schokol adegl asur nach Anl ei tung auf dem Beutel schnel zen.

Di e Schokol ade- Nuss-Tal er zur Hal fte darin ei ntauchen. Auf einem
Backpapi er trocknen | assen.



