Nussblatter - Krokant

Kategorien:  Krokant, Pralinen, Eigen
Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm Zucker zu hel | em Caranel |
Schrel zen
25 Gramm Butter
125 Gramm Nussnougat
25 Gramm Nussmar k( Kondi t or/
Backer)

M | chkuvertuere

Anleitung:

Zucker zu hellem Caranel|l schnel zen, Butter zugeben. Auf ein mt
Butter bepinseltes hei sses Backbl ech schiutten. Nun das Nussmark und
den Nougat in schei ben geschnitten auf den hei ssen Zucker geben und
mt zwei Paletten oder Messern so oft Uberei nanderschl agen, bis die
Masse bindet. Eventuell die masse auf dem Bl ech i m Backof en

nachwar nen wenn zu kalt. Jetzt die Zucker - Nougatmasse mit ei nem
ei ngedl ten Rol | hol z auf dem Bl ech oder einer Marnorplatte rasch 2-3
mm Di ck ausrollen, wenns kalt ist geht es ndhmich nichtnmehr. Die
ausgerollte Platte mt ei nem Sagenesser und Lineal vorsichtigin 2,5
X 2,5 cm St icke schnei den, auskihlen | assen und mit

Vol | mi | chkuvertuere uberzi ehen.



