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saisonkliche

Schokoladensablés mit Haselnu ssen
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Zubereitungszeit

30 Minuten; réfrigération: au moins 1 h;
cuisson au four: env. 10 min
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E Nahrwerte
g —_— Pro Portion ca.
==
a [— Kalorien: 190 kcal
b/ Eiweiss: 29
< Fett: 13g
Kohlenhydrate: 149
Zutaten fur 30 Stuck
0.5 Bio-Zitrone
3509 Butter, weich
160 g Puderzucker
2 Prisen Salz
Zubereitung 3009 Mehl
1. Etwas Zitronenschale fein abreiben. Butter mit dem 409 Kakaopulver
Handriihrgerdt schaumig rihren. Puderzucker 1509 Haselnisse
dazusieben. Zitronenschale und Salz zugeben. Alles 2-3 Zucker zum Rollen

Minuten weiterriihren. Mehl und Kakaopulver beigeben
und alles rasch zu einem weichen Teig zusammenfiigen.
Die ganzen Haselnisse in den Teig kneten.

2. Teig zu einer Rolle a ca. 6 cm @ formen. In Klarsichtfolie
wickeln, mindestens 1 Stunde im Kihlschrank oder 30
Minuten im Tiefkiihler fest werden lassen.

3. Backofen auf 200 °C vorheizen. Etwas Zucker auf die
Arbeitsflache streuen. Teig aus der Folie nehmen, im
Zucker wenden. In ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Sablés mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. In der Ofenmitte ca. 10 Minuten backen.
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