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Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)
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Energie: Keal Fett: 4,3 g
Eiweif: 0,7 g Davon ges?tt!ge Fetts?uren: 2,09
Kohlenhydrate: 4,8 g ungesattige Fettsauren: 2,3 g

Zubereitungszeit:

60 Minuten + 1-2 Stunden
Kihlzeit

Zubereitung:

1. Die Schokolade fein reiben. Walnusse fein mahlen. Beides mit Mehl, eine
Prise Salz, Zimt, Chilipulver und Puderzucker mischen und auf die
Arbeitsflache geben.

2. Butter in Flockchen schneiden und auf der Mehlmischung verteilen. Alles
mit einem groBen Messer ineinander hacken, dann zwischen den Handen
zligig krimelig zerreiben und zuletzt locker zu einem Teig
zusammenkneten. Teig zu einer Rolle formen und in Frischhaltefolie
wickeln und ein bis zwei Stunden im Kuhlschrank kihlen.

3. Die Rolle in ca. ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben
zu kleinen ca. sechs Zentimeter langen Wirstchen mit spitzen Enden
formen, zu Kipferln biegen und auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche
legen. Méglichst nochmals 30 Minuten kuhl stellen.

Zutaten fur 50 Portionen :

Fur den Teig:
50 g Zartbitterschokolade
100 g kalifornische Walnlsse
150 g Mehl
Jodsalz
1/, TL gemahlener Zimt
2 Msp. Chilipulver
50 g Puderzucker
150 g kalte Butter
AuBerdem:
1 Packchen Vanillezucker
4 EL Puderzucker
2 TL Kakaopulver

4. Den Backofen auf 150°C (Umluft: 130°C, Gas: Stufe 1) vorheizen. Die Kipfer
18 Minuten backen. Herausnehmen und kurz abklhlen lassen.

| im heiRen Ofen (mittlerer Einschub) 15-

5. Inzwischen Vanillezucker, Puderzucker und Kakaopulver in einem tiefen Teller gut mischen. Die noch warmen Kipferl
vorsichtig darin wenden und auf einem Kuchengitter vollstandig auskUhlen lassen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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