Teig fiir ca. 48 Stiick

Zutaten

150 g Mehl

150 g gemahlene Haselntisse
1 gestrichener TL
Backpulver

150 g Zucker

1 Prise Salz

3 TL Zimt

lei

100 g Butter oder Margarine
Mehl zum Ausrollen

Butter oder Margarine zum
Einfetten

Fir die Fillung
+ Glas Aprikosenmarmelade

Fir die Garnierung

150 g Couvertiire

125 g geriebene Haselniisse
48 g Walnusshiilften

Far den Teig Mehl, Haselnisse und
Backpulver in einer Schiissel mischen. In die
Mitte eine Mulde driicken. Zucker, Salz, Zimt
und Ei reingeben. Butter in Fléckchen auf
den Mehlrand verteilen. Von auBBen nach
innen schnell einen glatten Teig kneten.
Mind. 30 Minuten in Frischhaltefolie
eingewickelt im Kahlschrank kalt werden
lassen.

Mehl auf eine Arbeitsflache streuen. Teig
darauf etwa Y2 cm dick ausrollen. Mit einer
runden Platzchenform (@ ca. 3 cm)
Platzchen ausstechen.

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Backblech
einfetten. Mit den Platzchen belegen. Das
Blech auf die mittlere Schiene schieben und
die Platzchen in 10 Minuten backen. Nicht
zu dunkel werden lassen. Blech aus dem
Ofen nehmen und die Platzchen vom Blech
l6sen. Auf einem Kuchendraht abkdhlen
lassen.

Aprikosenmarmelade in einer Schussel
glattrihren. Auf die Halfte der Platzchen
verteilen. Mit den unbestrichenen Platzen
belegen, andricken und trocknen lassen.
Die gemahlenen Haselnusse in einen Teller
geben. Fur die Garnitur die Couverture im
Wasserbad schmelzen lassen. Die Rander
der zusammengeklebten Platzchen damit
bestreichen und in den geriebenen
Haselnlssen rollen. Auf die Oberseite der
Platzchen einen Couverture-Klecks geben
und darauf eine Walnusshalfte setzen.
Trocknen lassen.
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