Nussnougattaler

Zutaten fur: 10 Stick

ZUTATEN
200 G amm  Mehl
50 Gramm Genmahl ene Hasel niisse
1/2 Teel . Genmahl ener | ngwer
1/2 Teel . Abgeri ebene Zitronenschal e
60 Gramm Zucker
1 Schuss Sal z
125 Gramm Butter
1 Stick Ei

FUR DI E FULLUNG

400 Gramm Nussnougat crene
1 Esl gehackte Pistazien
10 St iicke Hasel nusskerne

Anleitung:

Mehl mit gemahl enen Hasel nissen, Ingwer, Zitronenschal e, Zucker,

Sal z, Margarine und demEi zu einemglatten Teig verkneten. Mt den
Handen zu ei ner Kugel formen, in Folie w ckeln und eine Stunde kalt
stell en.

I nzwi schen das Nougat i m hei Ben Wasser bad geschnei di g werden | assen.
Vom Herd nehnen und abkihl en [ assen. Den Tei g auf Backpapier ca. 5
mm di ck ausrollen und 20 Kreise von etwa 8 cm Durchnesser ausstechen.
Al's Ausstechform eignet sich ein am Rand gezackter Metall ausstecher,
aber auch ein einfaches G as oder eine nornale Tasse. Die Taler auf
ein mt Backpapi er ausgel egtes Bl ech | egen und i mvorgehei zt en
Backofen (E-Herd: 225 Grad/ Gas: Stufe 4) etwa 10-12 M nuten gol dgel b
backen. Herausnehnmen und auf ei nem Kuchengitter voll stéandig

auskihl en | assen. Nougat in einen Spritzbeutel mt Sterntdlle geben.
Die Halfte der Taler damit bespritzen und jeweils mt einemzweiten
Tal er bedecken. Dabei etwas Nougat zum Verzi eren auf heben.

Zum Abschl uss jeden Doppeltaler mt etwas Nougat garnieren und mt
Pi stazien und je einer Hasel nuss dekorieren.

Di e #schl ankeren' Varianten: Das Rezept |&asst sich leicht variieren,
i ndem man statt der Nussnougatcrene Konfitire, Gelee, Apfelkraut
oder Nussnus als Fil lung wahlt.

:Stichworte : Al koholfrei, Eier, gefdllt, Nougat
: Erfasser © k. h.
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