Haselnuss-Truffel-Kekse

Zutaten (35 Stiick)

» 300g Schokolade (zart-bitter)

» 400g Schlagsahne

» 2259 Mehl

» 759 gem. Haselniisse

» 1 TL Backpulver

» 1509 Butter/Margarine

» 75g Zucker

» 1 Pk. Vanillinzucker

» 1 Prise Salz

» 1 Ei(er)

» 759 Kuvertiire (Halbbitter)
» 75¢g Kuvertture (Vollmilch)
» 60g geh. Haselnlisse

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
Uber 120min

L2XC)

angelegt am: 26.11.2003

Geback » Kekse

Zubereitung

1. Schokolade in Stiicke brechen. Mit Sahne unter Rihren
erwarmen, bis die Schokolade geschmolzen ist. Triffelmasse
in eine Riuhrschiissel geben und mindestens 3 Stunden kihl
stellen.

2. Mehl mit gemahlenen Haselnissen und Backpulver
mischen. Butter, Zucker, Vanillinzucker, Salz und Ei zufligen
und kurz unterkneten. Dann mit den Handen rasch zu einem
glatten Teig verkneten. Abgedeckt ca. 1 Stunde kihl stellen.

3. Teig auf bemehlter Arbeitsflache ausrollen, ca. 70 Kreise
(Durchmesser 4cm) ausstechen, auf drei mit Backpapier
ausgelegte Bleche legen. Blechweise im vorgeheizten Ofen
bei 150°C ca. 15min backen. Auf einem Gitter auskihlen
lassen.

4. Kuvertiren grob hacken und zusammen auf einem
Wasserbad unter Rithren schmelzen. Gehackte Haselniisse in
einer Pfanne ohne Fett rosten, herausnehmen und abkihlen
lassen. Halfte der Platzchen mit Kuvertiire bestreichen und
mit den gerosteten Haselnlissen bestreuen.

5. Truffelmasse kurz cremig aufschlagen, in einen Spritzbeutel
mit Sterntulle fullen und auf die andere Halfte der Platzchen
spritzen. Mit Kuvertire Uberzogene Platzchen auf die
Triffelmasse legen und leicht andricken. Triffelkekse kihl
aufbewahren.

Néahrwerte: 190kcal/E3g/F14g/KH14qg pro Stlck

Rezept-Nr: 760
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