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Rezept
Zuckerfreies Shortbread mit Schokocreme und Pekanniissen

Ein Rezept von Zuckerfreies Shortbread mit Schokocreme und Pekanniissen, am 28.06.2026

Zutaten
125 g kalte Butter 175g Mehl
1 Ei(M) 75 g Haselnusskerne (am besten gerostet)
10g Soft-Datteln 5TL Joghurt (3,5 % Fett)
2EL Kakaopulver (ungesiifst, schwach entolt) 30 Pekannusskerne (ca. 100 g)
Mehl zum Arbeiten
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 30 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 100 kcal,8gF,2 gEW, 5 g KH

Zubereitung

Die Butter in Wiirfel schneiden und mit Mehl und Ei in eine Rihrschiissel geben. Alles erst mit den Knethaken des
Handrihrgerats, dann mit den Handen zligig zu einem glatten Mirbeteig verkneten. Diesen abgedeckt im Kiihlschrank
ca. 30 Min. ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Schokocreme Haselnusskerne, Datteln, Joghurt und Kakaopulver im Blitzhacker feincremig mixen.
Den Backofen auf 185° vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache mit dem Nudelholz ca. 5 mm diinn zu einem Rechteck (ca. 20 x 24 cm)
ausrollen. Anschlieffend in ca. 30 kleine Teigquadrate (ca. 4 x 4 cm) schneiden und mit Abstand nebeneinander auf die
Bleche setzen. Die Bleche nacheinander im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter
abkiihlen lassen, den Ofen nicht ausschalten.

Die Pekanniisse auf einem Backblech verteilen und im Ofen (Mitte) ca. 5 Min. résten. Herausnehmen und auf der
Arbeitsflache abkiihlen lassen. Die Schokocreme auf den Shortbreads mittig verstreichen und jeweils 1 Pekannuss in die
Mitte hineindrtcken.
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