Schwelzer Nusstaler

Zutaten

100 g Haselnusskerne
2509 Menl

1 gestr.
TL Backpulver

100 ¢ Puderzucker
100 ¢ Spelsestiirike
1 Pele.  Vawillezucker
1 Prise Salz

250 ¢ Butter

etwas  Mileh,
Kakao und Zucker

Kirchenchor St.Lawrentius Grefrath

Zubereitung

Die Haselnusskerne n elnem Topf bel
kletner Hitze wunter stindigem Rihren
anrdsten bis sich die braune Schale ablosen
Lisst unal die Nisse gelblich werden. Nach
deme Abkithlen die Nisse zwischen den
Hinden rvetben, bis sich die vestliche Schale
Lost. Nuw die Nitsse feln mahlen.

Ste werden mit dem Mehl, Backpulver,
Spelsestiivee auf das Backbrett gegeben.
Dann  noch Puderzucker, Vvawnillezucker,
Salz und Flickchen der Butter darawf
geben. Mit elnem groben Messer werdew alle
Zutaten wunterelnander gehackt und dann
schinell zu elnem  geschmeldigen Telg
verarbeitet.

Aus der ganzen Masse werden etwa 4
Rollen von etwa 2 e Durchimesser geformet.
Diese werden wmit Mileh bestrichen wnd
dann in elner Mischung von kakao und
Zucker gewiilzt. Dle Rollen werden etwa 2
Stunden Ralt gestellt.

Dann werden mit elneme scharfen Messer ca.
> o dicke Schetben abgeschnitten und
auf eln gefettetes Backblech oder auf ein
Blech wit Backpapier gesetzt.

BeL 1R0-200 °C werden die Nusstaler hell-
gelb aboebacken.

Vviel spad beim Backen |

Maria




