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Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: i?:l Fett: 16,26 g
Eiweif: 3,38 g Davon gesattige Fettsauren: 6,13 g

Kohlenhydrate: 31,4 g ungesattige Fettsauren: 10,13 g

it

t
40 Minuten (ohne Wartezeit)

Zubereitung: Zutaten fiir 20 Portionen :
1. Mehl mit Backpulver und WalnUssen in einer Schiissel mischen. 150 g Weizenmehl

TL Backpulver
2. Restliche Zutaten hinzufligen und alles mit den Knethaken der 50 g gemahlene Walnisse
Klichenmaschine oder mit den Hadnden zu einem murben Teig kneten. Den 50 g Zucker
Teig in Alu- oder Klarsichtfolie wickeln und mindestens eine Stunde im Packchen Vanillezucker
KUhlschrank kahlen. Salz

100 g weiche Butter

Flaschchen Rumaroma

Zum Dekorieren
3 EL Aprikosen- oder sonstige

Marmelade
Puderzucker, gesiebt
Zitronensaft
20 halbierte Walnusskerne

3. Backofen auf 160°C (Umluft) vorheizen. Ein bis zwei Backbleche mit
Backpapier auslegen.

4. Teig erneut kneten und auf etwas Mehl ca. 3 mm dinn ausrollen. Mit
dem Platzchenausstecher kleine Kekse ausstechen, die Teigreste dabei 100 g
immer wieder neu verkneten und ausrollen. 4 EL

5. Kekse auf dem Backblech verteilen und im heiBen Ofen ca. 10 Minuten

S . . . AuBerdem
lang backen, bis sie leicht braun sind. Kekse abkihlen lassen. Alu- oder Klarsichtfolie
. . . . Backpapier
6. Marmelade in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Plitzchenausstecher (ca. 3-4 cm
7. Die Halfte der Kekse mit Konfitlire bestreichen und je einen zweiten Keks RULCT?TSS”)
darauf setzen, leicht trocknen lassen. udethotz

Mehl flr die Arbeitsflache

8. Puderzucker mit Zitronensaft zu einem zahen Zuckerguss verrihren. Die
Platzchen mit dem Zuckerguss bestreichen und je mit einer halben Walnuss dekorieren. Zuckerguss trocknen lassen.

9. Platzchen zum Aufbewahren in einer Tupperdose stapeln.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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