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Pasticcini mit Nusskaramell
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Mehl mit der in Stickchen geschnittenen Butter, Zucker, Ei und
Salz rasch zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig in
Frischhaltefolie wickeln und 1 Std. kihl stellen. Ofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad) vorheizen. Férmchen buttern.

Teig ca 2 mm dick ausrollen. Kreise ausstechen, die etwas gréBer
als die Férmchen sind, vorsichtig hineinlegen und leicht
ausdrucken. Ca 10 Min. kihl stellen

Fir die FUllung Walnisse und Haselnlsse grob hacken.
Schlagobers, Zucker, Butter und Honig bei mittlerer Hitze
aufkochen, bei kleiner Hitze ca. 6 Minuten kocheln lassen, dabei
ofter umrihren, 2-3 Minuten weiter kécheln lassen, bis die Masse
leicht andickt.

Nussmasse in die Formchen fullen. Im Ofen (Mitte) ca. 25
Minuten goldbraun backen. In der Form ausklhlen lassen, dann
vorsichtig herausldsen.

ZUTATEN

220 g Mehl

130 g kalte Butter

70 g Zucker

1Ei (S)

1 Prise Salz

Fallung:

180 g Walnisse

50 g Haselnlsse

125 ml Schlagobers

90 g Zucker

2 EL Butter

40 g Honig
abgeriebene Schale von
1 Bio-Orange

Y TL Salz

Butte fur die Férmchen

Mehl zum Arbeiten
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