Walnuss - Platzchen 2

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 1 Rezept

Zutaten far den Teig

200 G amm Mehl
100 Gramm Zucker
100 G amm Gemahl ene Wal nlisse
125 Gamm Kalte Butter
1 Eigel b

Mehl zum Ausrol |l en
Zutaten fiar den Guss und die Fillung

75 Gramm Nuss- Nougat
150 Gramm Wal nusshal ften
100 Gramm Hal bbitter-Kuvertire

Anleitung:

Kalte Butter in kleine Sticke schneiden, mt allen anderen

Tei gzut aten rasch verkneten, Teig zu einer Kugel formen und in Folie
wi ckeln und 1- 1 1/2 Stunden i m Kuhl schrank rasten | assen. In der
Zwi schenzeit die Arbeitsflache mt Mehl best&uben und zwei

Backbl eche mit Backpapi er ausl egen. Den Teig ca. 2-3 mmdick
ausrol l en und runde Pl & zchen mt 3-4 cm Durchnesser ausstechen und
auf di e Backbl eche | egen. I mvorgehei zt en Backofen bei 200 C

nachei nander fur ca. 15-18 M nuten backen. Pl &atzchen auskihl en

| assen und in der Zw schenzeit das Nougat i m Wasserbad schnel zen
Jeweils zwei Talerhéalften mt Nougat bestreichen und mt den
Nougat sei t en zusamenkl eben. Wenn al |l e Wal nusstal er gefidllt sind,
di e Kuvertidre i mWasserbad schnel zen. Auf jede (oerfl &che einen
Tupfen Kuvertire geben und ei ne Wal nuss darauf setzen. Es dauert ca.
3-4 Stunden, bis die Kuvertire getrocknet ist. Dall



