Knusprige Zimtblaetter

Zutaten fur: 100 Stueck

TEI G
150 Gramm Hasel nussker ne
300 G amm Mehl
3 Essl. Zim
150 Gramm Butter
150 Gramm Puder zucker
2 Eier (M
1 Prise Salz

Mehl zu Bear bei ten

ZUM BESTREUEN

100 Gramm Zucker
2 Teel . Zim
UEBERZUG
150 Gramm Vol | m | chkuvert uere
150 Gramm Hal bbi tterkuvertuere

Anleitung:

Di e Hasel nusskerne auf ei nem Backbl ech verteilen und bei 200°C im
vor gehei zt en Backofen ca. 10-12 M nuten roesten. In einem Sieb
erkal ten | assen, die braunen Haeutchen abrei ben. Nuesse in der
Mandel nuehl e mahl en. Mehl und Zint in eine Schuessel sieben. Mt
Butter, Puderzucker Eiern, Salz und Nuessen zu einemglatten Teig
verkneten. Den Teig in eine Klarsichtfolie wickeln und ca. 1 Stunde
kuehl stellen. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflaeche ca. 4 mm
di ck ausrollen. Zucker und Zinmt mschen und den Teig gl ei chnaessig
damt bestreuen.. Mt einemoval en oder blattfoern gen Ausstecher
Pl aet zchen ausstechen. Mt einer Gabel ein gitterfoerm ges Mister
ei ndruecken. Die Plaetzchen nit einer Palette vorsichtig auf mt
Backpapi er bel egte Bl eche setzen. Teigreste zusamendruecken und
nochmal s ausrollen. Die Plaetzchen auf der 2. Schiene von unten 10-
12 M nuten backen. Pl aetzchen auf dem Backbl ech erkalten | assen
Kuvertuere grob zerteilen. Bei mlder Hitze i mwarnmen Wasser bad
schnel zen und gut verruehren. Die Zintblaetter mt der Laengsseite
zur Haelfte in die Schokol adenm schung tauchen, am Gef aessrand
abstrei fen, auf Perganment papier setzen und trocknen | assen

Hal t barkeit: 2-3 Wbchen
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