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REZEPT FUR HIMBEER-NUSSSCHIFFCHEN

ZUBEREITUNG
451 9 51 22
Kcal Gramm Gramm Gramm
Stlick ca. Eiweill Kohlenhydrate Fett

1. Flr den Teig Butter warfeln und mit Gbrigen
Teigzutaten glatt verkneten, bei Bedarf 1-2 EL
Wasser zufligen. Zugedeckt 1-2 Stunden kahl

stellen.
Schwierigkeitsgrad: anspruchsvoll 2. Teig auf Wenig Mehl ausrollen und kleine
Fiir ca. 20 Stiick | 70 Min. | + Kiihl- und gefettete Schiffchenformen damit auskleiden,
Abkiihlzeit mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Himbeerkonfitire darauf verteilen.
Zutaten
3. FUr die Nussmasse Butter, Zucker, Ei und
Fur den Teig: Eiweil cremig rihren. Mehl und Haselnusse
e 125 g Butter unterrihren. Sahne und Himbeergeist zufugen.
e 60 g SweetFamily Feiner Zucker In einen Spritzbeutel mit Sterntulle flllen und
e 1 Ei (GroRRe M) auf die Schiffchen spritzen. Im vorgeheizten
e 200 g Mehl Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze 25-30
e Y2 TL Backpulver Minuten backen. Herausnehmen und auf
e Mehl zum Ausrollen einem Kuchengitter auskihlen lassen, dann
e Fett flr die Formchen vorsichtig aus den Férmchen l6sen.

Fir die Fillung: Tipp:

e ca. 150 g Himbeerkonfitlre

e 80 g Butter

e 130 g SweetFamily Feiner Zucker
e 1 Ei (GroBe M)

e 1 EiweiB (GroRe M)

e 100 g Mehl

e 125 g gemahlene Haselnusse

5 EL Schlagsahne

2 EL Himbeergeist

' 1532

Ein Rezept fur Himbeerkonfitlre findet ihr hier.
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