Ly OChrezepte

Geflullte NUsse

Die geftllten Nisse sind ein typisches Weihnachtsgeback. Mit diesem feinen Rezept wirst du deine
Lieben begeistern.

Verfasser: kochrezepte.at
Koch/Backzeit: 45 min
Ruhezeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 2,8 h

Zutaten

300g Mehl

250 g Butter

150 g Walnusse (gerieben)

150 g Staubzucker

1 Stk. Ei

1 Packung Vanillezucker

1 EL Kakao

Butter (fur die Form)

Mehl (fur die Form)

far die Fulle

2 EL Mehl
1 Stk. Eidotter
250 ml Milch
1 Packung Vanillezucker
1259 Zucker
125 g Butter
50 g Bitterschokolade

Zubereitung

1. Fur die gefullten Nusse Mehl, Butter, Staubzucker, geriebenen Walniisse, Kakaopulver und Ei
verrihren und zu einen Teig kneten. Den Teig fir zirka 2 Stunden eingewickelt in
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https://amzn.to/3GQLLH4

Tipp

g rezepte

Klarsichtfolie im Kiuihlschrank ruhen lassen.

. Die Teigmasse in eingefettete und mit Mehl bestaubte Nussformen fullen. In der Mitte eine

kleine Vertiefung machen. Im vorgeheizten Backofen bei 160°C zirka 10 Minuten backen.

. Menhl, Eidotter und Vanille Zucker in einem Topf verrtihren. Die Milch einrtihren und mit

kleiner Hitze aufkochen lassen, danach wieder abkihlen. Schokolade Uber einem Wasserbad
schmelzen. Butter und Zucker schaumig verrtihren und die Milchmasse |6ffelweise
untermengen. Am Ende die geschmolzene, fliissige Schokolade einrtihren.

. Die ausgekuhlten Nusse mit der Creme-Fiille bestreichen und die zweite Halfte darauf

setzen. Die gefillten Nisse in Staubzucker wenden.
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