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Nusskipferl aus Rahmteig
Zutaten Nussfille:

e 250 g Haselnisse (gerieben)
e 50g Walnlsse (gerieben)

e 100 g Staubzucker

e 150 ml Milch

e 3 ELRum

e 1TLZimt

e 1 Pkg. Vanillezucker

e 70gRosinen

Die Milch erwdrmen und alle Zutaten einfach einriihren.
Rahmteig:
Zutaten:

e 240 g Mehl (glatt)

e 240 g Butter

e 1 EL Staubzucker

e 2-3ELSauerrahm (Schmand)
e 1 Prise Salz

Flr den Teig alle Zutaten auf die Arbeitsflaiche geben und rasch zu einem Teig verkneten. Sollte er zu
fest sein, noch Sauerrahm dazugeben, sollte er zu weich sein, noch Mehl dazu geben. Das tolle an
diesem Teig ist - dass er nicht rasten muss und man ihn gleich weiterverarbeiten kann.

Ich habe den Teig in zwei Teile geteilt und rund ausgerollt. Aus dem ersten Teil habe ich 12 Stiick
Dreiecke geschnitten, so wie man eine Torte schneidet. Die Dreiecke habe ich mit Fille bestrichen
und sie von der breiten Seite her aufgerollt und auf das mit einem Backpapier belegten Blech gelegt.
Diese habe ich bei 175 °C - Umluft ca. 15 Minuten goldgelb gebacken.

Aus dem restlichen Teig habe ich 8 Dreiecke geschnitten, ich wollte unterschiedlich groRe Kipferl
haben. GroRe und Kleine. Diese wieder mit Nussfiille bestreichen, einrollen und ebenfalls goldgelb
backen.

Mit Staubzucker bestreuen und genielRen.

Gutes Gelingen wiinscht euch wieder einmal eure Gudrun von Médling.

www.gudrunvonmoedling.at



