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Nussplatzchen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
2h 25min 45min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 10 Portionen
Haselnusskerne, ganz 100 g d
Mandeln, ganz 100 Kiichenutensilien
Butter 200g Backblech mit Backpapier, SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und
Zucker 140 g Smart)

Weizenmehl, Type 405 200 g

1. Im Mixbehalter Haselnusskerne und Mandelkerne mit eingesetztem Messbecher
10 Sek./Stufe 10 fein zerkleinern. Bei Bedarf mit dem Spatel an der Innenwand des
Mixbehalters nach unten schieben und Vorgang wiederholen.

2. Kalte gewiirfelte Butter, Zucker und Mehl zu den gemahlenen Niissen in den
Mixbehalter geben und mit eingesetztem Messbecher 2 Min./Stufe 4 verriihren. Mit dem
Spatel an der Innenwand des Mixbehalters nach unten schieben und erneut mit
eingesetztem Messbecher 1 Min./Stufe 4 verriihren. Teig zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank ca. 1 Std. kiihlen.

3. Backofen auf 175 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. 4 Backbleche mit Backpapier
belegen. Aus dem Teig haselnussgroBe Kugeln formen und mit den Zinken einer Gabel
flach driicken. Nacheinander 10 Min. im Ofen goldbraun backen. Nussplatzchen auf dem
Backblech etwas abkiihlen lassen und anschlieBend auf einem Kuchengitter vollstandig
erkalten lassen.

Viel Freude beim GenieBen!

Tipp: 150 g Zartbitterkuvertiire in Stiicken in den Mixbehalter geben und mit
eingesetztem Messbecher 15 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Kuvertiire mithilfe des Spatels an
der Innenwand des Mixbehalters nach unten schieben. AnschlieBend mit eingesetztem
Messbecher 2 Min./Stufe 1/50 °C schmelzen. Falls die Kuvertiire noch nicht ganz
geschmolzen ist: Masse an der Innenwand des Mixbehalters nach unten schieben und
mit eingesetztem Messbecher weitere 1 Min./Stufe 1/50 °C schmelzen. In einen
Gefrierbeutel fiillen, eine kleine Ecke abschneiden und Vertiefungen auf den Platzchen
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mit Schokolade befiillen. Alternativ die Nussplatzchen nach Belieben mit Schokolade
verzieren.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 397 kcal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB bg
Ballaststoffe 3g

Fette 288



