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KKoocchheenn  mmiitt  KKllaauussii  
  

KKllaauussiiss  NNuussss--SScchhnneecckkeenn    
 

Zutaten: ((FFüürr  1166--1188  SSttüücckkee,,  pprroo  SSttüücckk  220000  kkccaall,,  11,,2255  BBEE))  
 

- 1 Pck. Blätterteig (Kühlregal), 200 g gemahl. Haselnüsse, 1 Eigelb, 
- 100 g Zucker, 1 Pck. Vanillinzucker, 1 TL Zimt, ca. 120 ml Sahne,  
- Puderzucker  
 

Zubereitung:  
 

1. Haselnüsse in eine Schüssel geben, Zucker, Vanillerzucker u. Zimt 
vermischen. Ca. 100 ml Sahne zugeben u. verrühren (oder vom Per-
sonal erledigen lassen)...   Masse darf nicht zu flüssig sein! 

    

2. Blätterteig aufrollen, mit der Mischung bis zu den Rändern 
verstreichen u. Blätterteig wieder aufrollen. Rollen in 1 cm dicke 
Scheiben schneiden u. auf ein mit Backpapier ausgelegtes 
Backblech legen, wieder etwas in Form drücken.  

    

3. Eigelb mit restl. Sahne verrühren u. die Nuss-Schnecken damit be-
streichen. Im vorgeheizten Ofen bei 200°C Ober-/Unterhitze ca. 20-25 
Min. backen. Nach Abkühlung mit Puderzucker bestäuben.  

    

Tipp des Chaoten:  Ein toller süßer Snack für zwischendurch! 
 

  


