KANOWMUHLE
SPREEWALD

Reze F\Lc

ZUTATEN firca. 30 Stiick

Fiir den Teig: Fir den Mantel

e 150 g Walnussmehll von der Kanow-Miihle ¢ 1 EiweiB

® 50 g Zucker e ca. 50 g Walnusssplitter

e 1 Eiergelb e 1-2 EL z.B. Aprikosenkonfitiire

¢ 100 g kalte Butter
Arbeitszeit: ca. 1,5 Std..: HINWEIS: Dieses Rezept ist auch mit Mandel- oder Haselnussmehl
Backzeitca. 12-15 Min., Abkiihlzeit ca. 30 Min. der Kanow Miihle und entsprechend mit Mandel- und Haselnussde-
Schwierigkeitsgrad: normal koration umsetzbar.

ZUBEREITUNG

Walnussmehl, Zucker und klein geschnittene Butter auf der Arbeitsfldche hdufen. In eine mittige Kuhle Eigelb dazugeben, alles mit einem
groBBen Messer durchhacken. Rasch zu einem Miirbeteig kneten, zu 3 cm Durchmesser Rollen formen und in Frischhaltefolie wickeln.
Eine Stunde kalt stellen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Teig in 1 cm dicke Scheiben schneiden und jeweils zu kleinen Kugeln formen.

Diese zuerst in dem Eiweill wenden und anschlieBend in den Walnusssplittern wélzen.

Die Kugeln auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und flach andriicken. Mit einem Kochldffelstiel jeweils eine kleine Mulde
driicken, die mit etwas Konfittire gefiillt wird.

Auf mittlerer Schiene 12-15 Minuten je nach KugelgroBe backen. Abkihlen lassen!

AnschlieBend in einer Blechdose aufbewahren. Sie schmecken immer besser!

Gliick zu! - Ihr Olmiller

~ X8

15938 GolBen - Kanow Miihle 1 - bei Sagritz - Bestellungen: www.spreewald-versand.de oder Telefon: 035452 / 507 —
Hofladen: Mo-Fr: 8-17, Sa: 8-12 Uhr gedffnet - auBer feiertags - Miihlenfihrungen inkl. Olverkostung fiir Gruppen ab 10 P nach Absprache



