Walnuss-Baiser-Keks

Geschichte

Martina hat diese leckere Rezept aus Bremen
mitgebracht

Zutaten

Zubereitung

FUr den Teig

250g Mehl

100 g Butter

100 g Zucker

1 Prise Salz

1 Ei

2 EL Creme double

FUr die FiUllung

1 EiweiB

50 g Zucker

Einige Tropfen Bittermandeldl
150 g gemahlene Walnusse
50 g Halbbitterkuverture

209 Piztazienkerne

Teig

1) Teigzutaten verkneten

2 ) ca. 2 Stunden im KGhlschrank kalt stellen
3 ) ausrollen — wie stets gut bemehlen

4 ) ausstechen

FOllung 1

1) EiweiB steif schlagen

2 ) Zucker einrieseln

3) Ol & WalnUsse unterheben

4 ) Fingerkuppe auf Keks setzen

5 ) Sodann bei 175 Grad 10 - 15 Minuten
bei Unter-/Oberhitze und Vorheizen backen
6 ) AuskUhlen lassen

FUllung / Glasur

1) KuvertUre im Wasserbad schmelzen

2 ) Tupf auf Kugel setzen

3 ) mit Pistazien bestreuen
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