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HIMBEER-NUSSSCHIFFCHEN
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Flr die Fillung:
Himbeerkonfitiire
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NUSSSCHIFFCHEN | SWEETFAMILY

ZUBEREITUNG
451 9 51 22
Kcal Gramm Gramm Gramm

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

2. Teig auf wenig Mehl ausrollen und kleine
gefettete Schiffchenformen damit auskleiden,
mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Himbeerkonfitlre darauf verteilen.

3. Fur die Nussmasse Butter, Zucker, Ei und
Eiweil cremig rihren. Mehl und Haselnlsse
unterrihren. Sahne und Himbeergeist zuflgen.
In einen Spritzbeutel mit Sterntdille flllen und
auf die Schiffchen spritzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze 25-30
Minuten backen. Herausnehmen und auf
einem Kuchengitter auskuhlen lassen, dann
vorsichtig aus den Férmchen Isen.

Tipp:

Ein Rezept fur Himbeerkonfitlre findet ihr hier.


https://www.sweet-family.de/selber-backen/backhandwerk/backtipps
https://www.sweet-family.de/rezept/fruchtige-himbeer-konfituere

