Haselnuss Smakager

[image: ]Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: ca. 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nährwerte pro Plätzchen ca. 
Fett		 9,1 g
Kohlenhydrate	 15 g
Eiweiß		 2,1 g
Brennwert	 146 kcal / 610 kJ

Zutaten für ca. 40 Plätzchen:  
250 g gemahlene Haselnüsse
190 g Butaris Butterschmalz
250 g Zucker
300 g Mehl
150 ml Milch
3 EL Kakao
3 EL Zucker
Puderzucker


Zubereitung:
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Schritt 1/3

Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett rösten. Butaris Butterschmalz in einem Topf schmelzen und abkühlen lassen. Butaris Butterschmalz mit 250 g Zucker cremig rühren. Haselnüsse, Mehl und Milch zufügen und zu einem Teig vermengen.

Schritt 2/3

Den Teig zu einer gleichmäßigen Rolle (ca. 4 cm) formen. Kakao mit 3 EL Zucker vermengen und die Rolle darin von allen Seiten wälzen; anschließend in Frischhaltefolie gewickelt für ca. 1 Stunde in den Kühlschrank legen.

Schritt 3/3

Danach von der Rolle gleich große ca. 5 mm dicke Scheiben abschneiden. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im Backofen bei 180 °C Umluft für ca. 10 Minuten backen. Nach dem Abkühlen die Plätzchen mit Puderzucker bestäuben.




















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) 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.
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