Walnuss-Spritzgeback

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 131 kcal/ 547 kJ
Eiweil: 2 g Fett: 79
Kohlenhydrate: 13 g

.

Zubereitungszeit:
etwa 70 Minuten (ohne
Auskihlzeit)

Zubereitung:

1. Butter mit den beiden Zuckersorten mit den Quirlen des Handruhrers
schlagen, bis sich der Zucker vollstandig aufgel6st hat. Danach das Ei
zugeben. Mehl, Backpulver und Walnisse mischen und ebenfalls
unterrihren.

2. Den Teig in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntdlle fullen. Als Kringel, in
S-Form oder als Stangen auf mit Backpapier belegte Bleche spritzen. In die
Mitte je 1 Walnussstuck setzen.

3. Das Geback in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 175 Grad
(E), Stufe 2 (G) oder 160 Grad Umluft ca. 12 Minuten backen. Auf einem
Kuchengitter abkthlen lassen.

4. Kuvertlre grob hacken und im warmen Wasserbad schmelzen lassen.
Die Platzchen mit einem Loffel oder einer Spritztite streifenartig damit
Uberziehen. Mit Zuckerperlen bestreuen.

Zutaten fur 45 Portionen :

Fur den Teig
250 g weiche Butter oder Margarine
250 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
1 Ei
375 g Mehl
1 Prise Backpulver

125 g gemahlene Walnisse aus
Kalifornien

30 g Walnussstlcke aus Kalifornien
AuBerdem
100 g Vollmilch-Kuverttre
1 EL bunte Zuckerperlen

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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