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2. Mixtopf TM6

Zutaten Zubereitung

Teig Niisse vorbereiten

200 g ganze Haselnlsse Haselnlisse in einen Gefrierbeutel umfiillen und mit einem
100 g Zucker Plattiereisen/Nudelholz oder Topfboden grob zerdriicken.
250 g Butter

Alternativ funktioniert es auch gut, die ganzen Haselnlsse im '-:]"Mixtopf

$SgrgeMSe:|IZ (nehme geme geschlossen" Stufe 4 unter Sichtkontakt ca. 5 - 10 sec zur gewlinschten Gré3e
mehr) 9 zu zerkleinern. Die ersten Kommentare haben das vorgeschlagen und ich hab's

jetzt selbst schon ausprobiert - ist wirklich einfacher! Gehackte Niisse

1 Packchen Vanillezucker anschlieBend umfillen und zum Schluss wieder zum Teig geben.

nach Belieben Teig zubereiten
50-100 g Kuvertlre Zartbitter Zucker in den ’:}"Mixtopf geschlossen" geben und 10 sec/Stufe 10 zu
oder Vollmilch nach Geschmack Puderzucker vermahlen. Butter, Mehl, Salz und Vanillezucker hinzufligen und

20 sec/Stufe 4 zu einem kriimeligen Teig verarbeiten. Zerdrlickte Haselnlisse
zu dem Teig dazugeben und &7%"Linkslauf" 10 sec/Stufe 4 einkneten. Teig
entnehmen und zu ca. 3 cm dicken Rollen formen. Rollen in Frischhalte oder
Alufolie verpacken und mind. 1 Stunde im Kiihlschrank kalt stellen (Ianger ist
besser). Teig dann in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und bei 175° C (Ober-
/Unterhitze) in ca. 15 Min. goldbraun backen.

ggf. mit Schokolade verzieren

Kuvertlre in groben Stlicken in den '-:j"Mixtopf geschlossen" geben und 10
sec/Stufe 6-7 hacken. AnschlieBend bei 37°C Stufe ..:g.."Sanftrijhrstufe" 5-6
Minuten schmelzen. Geschmolzene Kuvertiire in einen kleinen Gefrierbeutel
umflllen, eine Ecke abschneiden und Platzchen mit der auslaufenden
Schokolade verzieren.

A Dieses Rezept wurde dir von einer/m Thermomix®-Kundin/en zur Verfligung gestellt und daher nicht von Vorwerk Thermomix®
the rmomix getestet. Vorwerk Thermomix® Uibernimmt keinerlei Haftung, insbesondere im Hinblick auf Mengenangaben und Gelingen. Bitte
beachte stets die Anwendungs- und Sicherheitshinweise in unserer Gebrauchsanleitung.
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