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Nuss-Schnecken-Platzchen

Fur alle Nuss-Fans: Feine Murbeteig-Platzchen mit Haselnuss-Fullung

20-25 Stuck

Zubereitungszeit: 25 min
Wartezeit: 1 Std
Backzeit: 13 min

ZUTATEN

Fur den Teig

1. 300 g Mehl

2. 1 Prise Salz

3. 100 g Puderzucker

4. 2 P. Vanillezucker

5. 200 g kalte Butter, gewurfelt
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FUr die Haselnuss-Fullung

75 g Butter
30 g brauner Zucker
150 g gemahlene Haselnusse

ZUBEREITUNG

1.

Alle Zutaten fur den Teig in eine Schussel geben und zu einem glatten Teig
verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt 1 Stunde kuhlen.

Inzwischen die Flullung zubereiten. Dazu die Butter schmelzen und mit dem
Zucker und den Haselnlssen mischen.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Backbleche mit
Backpapier belegen und bereitstellen.

Den Teig nach der Kuhlzeit auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem
Rechteck (ca. 25 cm x 30 cm) ausrollen. Die Fullung gleichmaRig darauf verteilen.
Dabei einen Rand von gut 1 cm an allen Seiten freilassen. Den Teig von der
langen Seite her eng aufrollen und mit der Naht nach unten auf ein Schneidebrett
legen. Mit einem scharfen Messer Scheiben (ca. 1 cm breit) abschneiden und
diese mit etwas Abstand auf ein Backblech legen.

. Sollte der Teig schon zu warm und weich sein, einfach die Teigrolle noch einmal

far kurze Zeit in den Kuhlschrank legen. Dann lassen sich die Scheiben besser
schneiden.

. Ca. 12-15 Minuten backen und die Kekse anschlieBend auf einem Gitter abkuhlen

lassen.
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