FOODKITCHEN

NOUGAT-LAIBCHEN MIT PISTAZIEN

RZFK_001422

ZUTATEN
far ca. 55 Stilick

125 g weiche Butter

100 g Zucker

1 Ei (M)

2 Eigelbe (M)

275 g Mehl

1 TL Backpulver

200 g Nuss-Nougat

2 TL Zimtpulver

100 g Vollmilchkuvertire
2 EL gehackte Pistazien

ZUBEREITUNG

1 Butter und Zucker in einer Rihrschissel mit den Rihrstaben des Handrihrgerates
schaumig riihren. Ei und Eigelb unterrihren. Mehl und Backpulver mischen und ebenfalls
unterrihren. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und 30 Min. kihl stellen.

2 Die zerkleinerte Nougatmasse und das Zimtpulver mit den Rihrstaben des
Handrihrers verrihren. Vom gekuhlten Teig je 1 TL abstechen und in der Handflache zu
einem Taler formen. Je 1/2 TL Nougatmasse in die Mitte setzen und den Teig daruber
zusammendricken. Erst zu einer Kugel, dann zu ovalen Laibchen formen. Die Platzchen
30 Min. kihl stellen.

3 Den Backofen auf 160°C Umluft vorheizen und zwei Backbleche mit Backpapier
belegen. Die Platzchen auf die Backbleche verteilen und im Ofen 8-10 Min. backen.
Herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

4 Die Kuvertlire hacken und in einer Metallschissel im heiBen Wasserbad schmelzen. Die
Kuvertlire in einen Gefrierbeutel flllen und eine kleine Ecke abschneiden. Die Platzchen
mit feinen Kuvertlrelinien verzieren, mit den Pistazien bestreuen und den Guss fest
werden lassen.

Zubereitung: 1 Std.
Kihlen: 1 Std.

Pro Stuck ca.: 55 kcal, 1gE,3gF, 6 gKH



