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Rezept
Walnuss-Pflaumen-Ballchen

Ein Rezept von Walnuss-Pflaumen-Ballchen, am 28.06.2026

Zutaten
150 g Trockenpflaumen (Softfriichte) 200g Mehl
75¢g Zucker 100 g gemahlene Walnisse
Y TL Salz 1 Ei(GroRe M)
100 g kalte Butter 30 Walnusshalften
100 g Zartbitter-Kuvertiire
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 30 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.

120 kcal

Zubereitung

1. Die Pflaumen vierteln. Aus Mehl, Zucker, Walniissen, Salz, Ei und kalter Butter einen Teig kneten. Den Backofen auf 180°

(Umluft 160°) vorheizen und ein Backblech mit Backpapier belegen.

2_ Von dem Teig etwa walnussgrofRe Stiicke abnehmen und in die Mitte je 2-3 Pflaumenstlickchen driicken. Den Teig

sorgfaltig dartiber schliefen und zu einem Ballchen formen. Auf das Ballchen 1 Walnusshalfte driicken. Die Béllchen aufs

Blech setzen und im Backofen (Mitte) 14 Min. backen. Auf einem Rost auskihlen lassen.

3. Die Kuvertiire schmelzen. Jedes Ballchen mit der Unterseite in die Kuvertiire tauchen und zum Trocknen auf Backpapier

setzen.
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