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Rezept
Wiener Kaprizen mit Haselniissen

Ein Rezept von Wiener Kaprizen mit Haselnlissen, am 20.03.2024

Zutaten
65 g Zartbitterkuvertlre (mind. 60 % Kakaoanteil) 120g Mehl
100g Zucker 60 g gemahlene geschalte Mandeln
3TL Kakaopulver (entolt) 1/2 gestr. TL Zimtpulver
abgeriebene Schale von %2 unbehandelten 3 Eigelb
Zitrone 140 g weiche Butter
40 Haselnusskerne 100g Zuckerzum Walzen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir ca. 40 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Fur den Teig die Kuvertiire fein reiben. Das Mehl sieben, mit Kuvertire, Zucker, Mandeln, Kakao, Zimt und Zitronenschale
mischen und auf die Arbeitsflache haufen. In die Mitte eine Mulde driicken und die Eigelbe hineingeben. Die weiche
Butter in Flockchen schneiden und rundherum auf dem Mehlrand verteilen. Alles mit den Handen rasch zu einem
Mirbeteig verkneten. Den Teig zu einer Platte formen, in Frischhaltefolie wickeln und 1-2 Std. kiihl stellen.

Inzwischen flr die Deko die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett unter Riihren leicht résten, vom Herd nehmen und
hauten. Daflir die Niisse in einem Sieb hin- und herschiitteln.

Den Backofen auf 160° (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Backpapier fiir drei Backbleche bereitlegen. Den Zucker auf einen
flachen Teller geben. Aus dem Teig mit den Hénden kleine Kugeln (ca. 1 > cm @) formen, im Zucker wélzen und auf die
Bleche setzen.

Jeweils 1 Haselnuss in die Mitte driicken und die Kaprizen nacheinander im Ofen (Mitte) ca. 12 Min. backen.
Herausnehmen, mit dem Backpapier vom Blech ziehen und abkiihlen lassen.
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