cMiihlenladle

Natiirlich fiir bewusste GenieRer

= l. -
OfiE R
.
Rezept online
aufrufen

Nougat Taler

@ Arbeitszeit: 1h @ Koch- & Backzeit: 6-8Min ca. 50 - 60 Stiick % % R Schwierigkeit: Einfach

Zutatenliste

Schokomdrbteig

* 2259 Butter zimmertemperatur
» 100g Zucker

1 Pck. Vanillezucker (109g)

* 3 Eigelb

» 200g Weizenmehl Typ 405

» 1 gestrichener Tl Backpulver
(59)

» 40g Kakao

» 125g Haselnlsse gerostet,
gemahlen

* Prise Salz

Fullung & Glasur
* Nuss Nougat Creme
1509 dunkle Kuchenglasur

Zubereitung

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Die drei Eigelbe nach
und nach hinzu geben. Nun das Mehl mit dem Backpulver und dem Kakao
sieben und zur Butter/Eier- Masse hinzu geben.Ebenfalls die Haselnlisse und
die Prise Salz in die Schissel geben und alles 2 — 3 Min auf mittlerer Stufe in
der Kiichenmaschine zu einem homogenen Murbteig kneten. Anschliel3end
den Teig auf der Arbeitsflache durchkneten und im Kihlschrank abgedeckt
mind. 60 Min kaltstellen (besser tiber Nacht).Den kalten Teig so lange mit den
Handen kneten, bis die Butter langsam Temperatur bekommt und der Teig
geschmeidig wird. Dann den Teig mit etwas Mehl ungefahr 3mm dick
ausrollen. In gewtinschter Form ausstechen und auf ein Backblech mit
Backpapier legen.Im Ofen bei 180°C Ober- &amp; Unterhitze ca. 6- 8 Min
backen. Vollstdndig auskihlen lassen.Die Menge an Platzchen in zwei gleich
grol3e Teile teilen. Die eine Halfte der Platzchen in geschmolzene
Kuchenglasur tunken. Die andere Halfte mit Nuss- Nougat Creme bestreichen
(oder mit einem Tressier Beutel auftragen).Dann immer eine Halfte mit Creme
und eine Halfte mit Schokolade zusammendriicken, zu einem Doppeldecker
Platzchen.
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