Walnuss-Barenplatzchen

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: ﬁZaI Fett: 5,83 ¢g
Eiweif: 1,27 g Davon ges%tt?ge Fetts:e:zuren: 3,279
Kohlenhydrate: 10,0 g ungesattige Fettsauren: 2,56 g
Zubereitungszeit:
Zubereitungszeit 60 Minuten +
Wartezeit 60 Minuten +
Backzeit 7-12 Minuten pro
Blech
Zubereitung: Zutaten fir 30 Portionen :
1. Das Mehl zusammen mit dem Zucker, Vanillezucker, Ei und der kalten 250 g Weizenmehl
Butter in eine Schissel geben und von Hand oder mithilfe der 100 g Zucker
Kichenmaschine zligig zu einem glatten Teig verkneten. 1 Tatchen Vanillezucker
1 Ei (M)
2. Den Teig in Frischhaltefolie (oder ein Bienenwachstuch) einschlagen und 175 g kalte Butter
fur 45-60 Minuten in den Kuhlschrank geben. 30 Kalifornische Walnusshalften

3. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen und zur Seite stellen.

4. Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache 3-5 mm dick ausrollen. Mit einem
Barchen-Ausstecher die Platzchen ausstechen und auf ein Backblech legen. Den restlichen Teig wieder verkneten,
ausrollen und weitere Platzchen ausstechen.

5. In der Zwischenzeit die WalnUsse fur einige Minuten in eine Schissel geben, mit kaltem Wasser ubergieBen und zur
Seite stellen. Das verhindert, dass die Walnusse im Backofen zu schnell dunkel werden.

6. Nun die Walntlsse abgieRen und mithilfe eines Kiichentuchs trockenreiben.

7. Je eine Walnusshalfte auf jedes Platzchen geben, ganz leicht andriicken und die Armchen der ausgestochenen Béren
Uber die Walnuss legen. Festdricken.

8. Auf mittlerer Schiene 8-13 Minuten backen. Die Rander der Platzchen sollten leicht braunen, die Walnlsse aber nicht
dunkel werden.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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