Walnusstafeln

Zutaten fur: 80 Stueck

200 Gramm Bitterschokol ade
250 Gramm Butter, weich
6 Ei er
200 Gramm Zucker
200 Gramm W4l nussker ne; gehackt
100 Gramm  Mehl
1 Teel . Nel ken, genahl en
1 Teel . Zim, genmahl en
1/2 Teel . Kardanom gemahl en
Fett fuers Bl ech
200 Gramm Apri kosenkonfituere
200 Gramm Kuchengl asur
80 Gramm W&l nusshael ften z. Garnieren

Anleitung:

Di e Schokol ade aufl oesen, etwas abkuehlen |assen. Butter mt dem
Handr uehrer schaum g ruehren. Die Eier trennen. Eigelb, Zucker und
di e aufgel oeste Schokol ade dazugeben und gut verruehren. Ei weiss
stei f schlagen und abwechsel nd mt gesiebtem Mehl, Wl nuessen und
den Gewuerzen unter di e Schokol adenmasse heben. Teig auf das
gefettete Backbl ech geben und gl attstrei chen. I mvorgehei zten Oen
auf mttlerer Schiene bei 175°C 25 M nuten backen.

Apri kosenkonfituere durch ein Sieb streichen, die noch warne
Kuchenpl atte damt bestreichen.

Kuchengl asur aufl oesen, ebenfalls auf die Kuchenplatte streichen.
Mt einem scharfen Messer Quadrate von 4x4 cmnmarkieren, jeweils
ei ne Wl nusshaelfte in die Mtte setzen. D e ausgekuehlte
Kuchenpl atte in Quadrate schnei den.
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