Schoko-Walnuss-Doppeldecker

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 165 kcal __F?n: 1299
EiweiB: 2,3 g Davon gesattige
Fettsauren:

Kohlenhydrate: 9,59 ungeséattige Fettsduren: 6,2 g

B’

Zubereitungszeit:
50 Minuten + 2-3 Stunden Kuhlzeit

Zubereitung:

1. Die Butter in Stiicke schneiden und mit den Schneebesen des Handriihrgerats oder
der Kiichenmaschine cremig riihren, dabei nach und nach den Puderzucker zugeben.
AnschlieBend die Eigelbe einzeln zugeben und jeweils griindlich unterriihren.

2. Mehl, Walnusse und Kakaopulver mischen, hinzugeben und zlgig untermischen,
ohne den Teig zu kraftig zu rihren oder zu kneten — evtl. einfach mit einem Léffel
locker zusammenfiigen. Dann den Teig zu einer Kugel rollen, in Folie wickeln und ein
bis zwei Stunden im Kihlschrank kihlen.

3. Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze (Umluft: 160°C; Gas: Stufe 2) vorheizen.
Teig auf méglichst wenig Mehl ca. 4 mm dick ausrollen, Platzchen in gewiinschter
Form ausstechen und mit etwas Abstand zueinander auf ein mit Backpapier

Zutaten fiir 30 Portionen :

Fir den Keksteig:
200 g weiche Butter
100 g Puderzucker
3 Eigelbe (GréBe M)
100 g Mehl
120 g gemahlene kalifornische Walnisse
40 g Kakaopulver
Fur die Schokoladenfiillung:
200 g Zartbitterschokolade
150 g Sahne

ausgelegtes Backblech legen. Im heiBen Ofen (mittlerer Einschub) ca. 10-12 Minuten hellbraun backen. Herausnehmen, erst kurz auf

dem Blech, dann vollstandig auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

4. Fir die Schokoladenflllung die Schokolade hacken und in ein hitzebesténdiges Gefal geben. Die Sahne in einem Topf auf dem Herd
erhitzen, bis sie leicht kdchelt. Zligig Uber die gehackte Schokolade gieBen und ca. zwei Minuten lang stehen lassen. Dann langsam
verriihren, bis eine homogene Schokoladenmasse entsteht. Diese bei Raumtemperatur eine Stunde lang abkihlen lassen, bis sie fester

geworden ist.

5. Schokomasse auf der Halfte der Kekse verteilen und die andere Hélfte als Deckel darauf geben.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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