Kochen mit Klausi

Klausis Nuss-Schnecken
Zutaten: (Fur 16-18 Sticke, pro Stiick 200 kcal, 1,25 BE)

1 Pck. Blatterteig (Kuhlregal), 200 g gemahl. Haselnlsse, 1 Eigelb,
100 g Zucker, 1 Pck. Vanillinzucker, 1 TL Zimt, ca. 120 ml Sahne,
Puderzucker

Zubereitung:

Haselntsse in eine Schussel geben, Zucker, Vanillerzucker u. Zimt
vermischen. Ca. 100 ml Sahne zugeben u. verrihren (oder vom Per-
sonal erledigen lassen)... © Masse darf nicht zu flissig sein!
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Blatterteig aufrollen, mit der Mischung bis zu den Réandern
verstreichen u. Blatterteig wieder aufrollen. Rollen in 1 cm dicke
Scheiben schneiden u. auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, wieder etwas in Form dricken.
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Eigelb mit restl. Sahne verriihren u. die Nuss-Schnecken damit be-

streichen. Im vorgeheizten Ofen bei 200°C Ober-/Unterhitze ca. 20-25
Min. backen. Nach Abkuhlung mit Puderzucker bestauben.
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