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Kichentraume

Daniels Walnussplatzchen mit Goldzauber

Zutaten

200 g Butter

180 g Zucker

4 Eier

1 Packchen Vanillezucker

% TL Salz

je nach Geschmack 2 bis 4 cl
Rum

75 g Zartbitter-Schokolade
80 g Menhl

% TL Backpulver

150 g Walnisse

800 g halbbitter Kuvertire

2 EL Sonnenblumendl
Walnusshalften ( ca.

60 Stiick)

2 g Goldpulver (fur den Verzehr
geeignet)

Fir ca. 60 Stick

Zubereitung
Butter und Zucker schaumig ruhren, Eier, Vanillezucker, Salz und Rum

hinzufligen.

Schokolade Mehl

unterriihren. 150 Gramm Walnlisse grob hacken und unter den Teig

im Wasserbad schmelzen, und Backpulver

heben. Mit der ersten Masse vermengen und fir mindestens 10 bis 15

Minuten mit dem Ruhrgeréat mixen.

Auf einem 30x40 cm Backblech verteilen und in einem vorgeheizten
Ofen (175°C Umluft) 35 Minuten backen. Die Platzchenmasse flr

mindestens zwei Stunden auskihlen lassen.

Danach in mundgerechte Platzchenstiicke schneiden (ungefahr die

GroRRe einer Walnusshalfte).
Kuvertiire mit Ol schmelzen und die Platzchen damit Uberziehen.

Tipp: Durch das Ol wird die Kuvertiire schén geschmeidig. Die Stiicke

am besten auf eine Kartoffelgabel pieksen und dann in die

geschmolzene Kuvertiire eintauchen.

Jeweils direkt eine Walnusshélfte auf jedes Platzchen legen und mit
Goldpulver leicht bedecken, damit diese gut haftet.

Mindestens 24 Stunden vor dem Verzehr trocknen lassen.

Frohe Weihnachten!
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