KANOWMUHLE
SPREEWALD

Reze F\‘c

ZUTATEN fir ca. 60 Stiick

Fiir den Teig: Fiir die Dekoration:

¢ 100 g Walnussmehll von der Kanow-Miihle ¢ 100 g Halbbitter- oder Vollmilchkuvertiire
¢ 100 g Speisestarke e ca. 50 g Walnusssplitter

® 50 g Zucker e 1 handvoll Walnusskerne

e TL Backpulver
¢ 100 g kalte Butter
¢ 100 g schnittfester Nussnougat

Arbeitszeit: ca. 1.5 Std... HINWEIS: Dieses Rezept ist auch mit Mandel- oder Haselnussmehl
Backzeit ca.10-12 Min., Abkiihizeit ca. 30 Min. der Kanow Miihle und entsprechend mit Mandel- und Haselnussde-
Schwierigkeitsgrad: normal koration umsetzbar.

ZUBEREITUNG

Fiir den Teig:

Walnussmehl, Speisestarke, Zucker und Backpulver auf der Arbeitsfldche hdufen.

Butter und Nougat klein schneiden und zugeben. Alles mit einem groen Messer durchhacken, rasch zu einem Mirbeteig kneten, zu einer
Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln.

Eine Stunde kalt stellen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfldche auf ca. 4 mm Dicke ausrollen. Pldtzchen ausstechen oder in gewtinschte Form schneiden und auf mit
Backpapier ausgelegte Backbleche legen.

Auf mittlerer Schiene 10-12 Minuten je nach Pldtzchendicke backen.

AnschlieBend abkiihlen lassen!

Fiir die Dekoration:

Kuvertiire nach Packungsanweisung im Wasserbad schmelzen. Plétzchen entweder mit der Kuvertire bestreichen oder teilweise in die
Kuverttire tauchen und sofort mit den Walnusskernen dekorieren.

Die fertig dekorierten Plédtzchen trocknen lassen, damit sie nicht zusammenkleben.

AnschlieBend in einer Blechdose aufbewahren. Sie schmecken immer besser!

Gliick zu! - Ihr QImiller

15938 GolBen - Kanow Miihle 1 - bei Sagritz - Bestellungen: www.spreewald-versand.de oder Telefon: 035452 / 507J

Hofladen: Mo-Fr: 8-17, Sa: 8-12 Uhr gedffnet - auBer feiertags - Miihlenfihrungen inkl. Olverkostung fiir Gruppen ab 10 P nach Absprache



