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Walnusskusschen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
50min 35min Einfach
[utaten Zuberertung
fiir 16 Portionen
Walnusskerne 175¢ d
Fier 95t Kiichenutensilien
Zitronen 1 St. kleine Schiissel, mittlere Schiissel, Backblech mit Backpapier, SILVERCREST
Salz Handriihrgerat mit Schneebesen
Zucker 150 g
Zimt 025TL 1. Backofen auf 150 °C (Umluft) vorheizen. In einer Pfanne auf mittlerer Stufe 150 g
Muskatnuss, gemahlen Walniisse fettfrei ca. 2-3 Min. leicht anrdsten. Abkiihlen lassen und hacken.
Backoblaten 25 St.

2. Eier trennen, Eigelb anderweitig verwenden. Zitrone halbieren und Saft auspressen.

3. In einer Schiissel EiweiB mit Salz und 1 TL Zitronensaft mit einem Handriihrgerat mit
Schneebesen steif schlagen. Unter Rihren Zucker, Zimt und 1 Prise Muskatnuss
einrieseln lassen und alles ca. 2-3 Min. zu einem festen, glanzenden Eischnee schlagen.
Gehackte Nisse unterheben.

4. Oblaten auf einem Blech verteilen. Makronenmasse mit 2 Teeloffeln darauf verteilen.
Ubrige Walniisse vierteln und mittig daraufsetzen. Walnusskiisschen im Backofen ca.
20-25 Min. hell und knusprig backen. Auskiihlen lassen und luftdicht und trocken
aufbewahren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 122 keal
Kohlenhydrate 13g
EiweiB 4g
Ballaststoffe lg

Fette /g



