Rezept

i 3TL Backpulver

verrithren und zu einem Miirbeteig kneten

Nussecken

Zutaten Zubereitung Arbeitsgeridte

: Boden: Klichenwaage
300g Mehl grofRe

¢ 130g Butter . Rihrschiissel

: 100g Zucker ¢ Handriihrgerat
2 Pck. Vanillezucker mit Knethaken
2 Eier

¢ Backblech :

200 g gemahlene Niisse
: 200g grob gehackte Niisse

zu der schaumig geriihrten Masse geben und unterheben

Nussbelag auf dem mit Marmelade bestrichenen Boden verteilen

im vorgeheizten Ofen 20 Min. bei 175°C backen

¢ Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen und mit der Gabel
¢ mehrmals einstechen, ¢ Backpinsel
. im vorgeheizten Ofen 10-15 Min. bei 175°C backen . Gabel
Belag: Handriihrgerat
200g weiche Butter mit Riihrbesen
¢ 200g Zucker
i 2 Pck. Vanillezucker
4EL Wasser schaumig riihren

Teigschaber

i nach dem Backen noch warm in Dreiecke schneiden

© eintauchen

m Wasserbad* schmelzen und die Ecken der Dreiecke in der Kuvertiire

. groBes Messer
- Topf ;
. Metallschiissel

*Wasserbad: In einem flachen, gréf3eren Topf, der ca. 2cm hoch mit Wasser gefilllt ist, steht ein héherer, kleinerer Topf, in den

die Kuvertiire kommt.

Notizen:

o [

© Ernst Klett Verlag GmbH, Stuttgart 2012 | www.klett.de | Alle Rechte vorbehalten
Von dieser Druckvorlage ist die Vervielféltigung fiir den eigenen

Autor: Inge Holtkamp

Unterrichtsgebrauch

Die iihren sind ab

Ergdnzungsmaterial zu:
Starke Seiten Hauswirtschaft
ISBN: 978-3-12-103730-8




