cMiihlenladle

Natiirlich fiir bewusste GeniefRer

Rezept online

aufrufen

Nougatstangele

@ Arbeitszeit: 1,5 Sunden @ Koch- & Backzeit: ca. 10 ca. 50 Stangele % % K Schwierigkeit: Normal
Minuten

Zutatenliste

Zutaten
e 225¢g Butter (oder Margarine)

¢ 200g Weizenmehl Typ 550 oder

405

¢ 125g gemahlene, gerdstete
Haselnlsse

* 100g Puderzucker

* 1Packchen Vanillezucker

* 100g Zartbitter Kuvertire

* 40g Kakao

e Ca. 50g Nuss-Nougat-Creme
* 3 Eigelb

« 1TL Backpulver

* 5TL Spekulatiusgewurz

1 Prise Salz

Miihlweg 1,71737 Kirchberg an der Murr

Zubereitung

Zuerst die Butter mit dem Puderzucker, Vanillezucker und den Eigelben
schaumig ruhren.

Danach das Mehl und den Kakao sieben und I6ffelweise zu der schaumigen
Masse hinzugeben. Wenn der Teig zu einer homogenen Masse verrihrt
wurde, werden die Haselniisse untergehoben.

Den Backofen in der Zwischenzeit auf 180° Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Mithilfe einer Spritztille missen nun gleichmaRig auf ein mit Backpapier
belegtes Blech ca. 4 cm lange und 1 cm breite St&bchen gespritzt werden.

Das Geback wird anschlie3end fir ca. 10 Minuten im vorgeheizten Backofen
gebacken.

Parallel wird die Kuvertire tber einem Wasserbad zum Schmelzen gebracht.

Nach dem vollstéandigen Abkihlen, wird nun vorsichtig die
Nuss-Nougat-Creme (mithilfe eines Messers) zwischen zwei Sténgele
gestrichen und zu ca. 1/3 in die Kuvertire getaucht.

Wenn die Schokolade getrocknet ist, sind die Nougatstangele fertig.

Guten Appetit!

Tipp: Der Aufsatz der Spritztille sollte einen nicht zu kleinen Durchmesser
haben, sonst bleiben die Haselnlsse darin stecken.
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