Nougatplätzchen


[image: ]Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit inkl. Ruhezeit: 3 Stunden 14 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nährwerte pro Stück ca.
Fett		5,1 g
Kohlenhydrate	12 g
Eiweiß		1,6 g
Brennwert	98 kcal / 408 kJ

Zutaten für 40 Stück 
Teig:
1 unbehandelte Bio-Orange
100 g weiches Butaris Butterschmalz
200 g schnittfestes Nussnougat
1 Ei (Größe M)
1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz
300 g Mehl
½ TL Backpulver

Glasur:
150 g gehackte Karamell-Kuvertüre


Zubereitung:
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Schritt 1/4
Für den Teig die Orange waschen, trocknen und die Schale abreiben. Butaris Butterschmalz und Nussnougat mit dem Handmixer cremig rühren. Ei, Vanillezucker, Orangenschale und Salz unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen und zum Teig geben. Mit den Knethaken einen homogenen Teig vermengen. Teig in Folie gewickelt für 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.
Schritt 2/4
Teig in 4 gleichgroße Stücke schneiden und jeweils zu ca. 4 cm dicken Rollen formen. Diese mit Folie abgedeckt für eine weitere Stunde in den Kühlschrank stellen.
Schritt 3/4
Backbleche mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Jede Teigrolle mit einem scharfen Messer in 10 Scheiben schneiden. Plätzchen mit etwas Abstand zueinander auf die Backbleche legen und dies für ca. 14 Minuten backen. Danach abkühlen lassen.

Schritt 4/4
Für die Glasur die Kuvertüre über einem Wasserbad schmelzen. Vom Herd nehmen und die restliche Kuvertüre unterrühren. Die Plätzchen zur Hälfte in die Kuvertüre tunken und auf einem Gitter abkühlen lassen.






















Hinweis für die Redaktion:
Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz by von_januar_bis_dezember) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.

Bei Rückfragen melden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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