Zutaten

(fir 12 Metall- oder Silikon-

formchen, 6 cm Durchmesser)

Miirbeteig:

40 g Puderzucker

1 Prise Salz

1 Eigelb

45 ml Albadl (40 g)

65 g Mehl

30 g kernige Haferflocken
Fiillung:

110 g gehackte Haselntisse
75 g Zucker

20 g stiRe Sahne

60 ml Albaol (55 g)

Y, EL Honig

Y, Ei

12 g kernige Haferflocken
30 g Mehl

Glasur:

75 g Nugat

35 g stiRe Sahne
Verzierung:

25 g kernige Haferflocken
1 EL Albaol

25 g Zucker

Nihrwertinformation
1 Stiick enthalt:

288 Kalorien

19 g Fett

4 g Eiweil}

25 g Kohlenhydrate (~ 2 BE)

25 mg Cholesterin

Nusstortchen

Zubereitung

Die angegebenen Zutaten zu einem Miirbeteig verarbeiten und diesen
eine halbe Stunde kalt stellen.

Fiir die Fiillung Haselntisse anrosten. Zucker, Sahne und Alba6l aufko-
chen lassen. Haselntisse und Honig dazugeben und unter Rithren erneut
aufkochen lassen. Nach dem Abkiihlen Mehl, Ei und Haferflocken unter-
kneten.

Den Miirbeteig zwischen zwei Bogen Backpapier etwa %, cm diinn aus-
rollen. Dann das obere Backpapier abziehen und mit einem Wasserglas
12 Kreise ausstechen (Durchmesser ca. 7 cm).

Die Metall- oder Silikonférmchen mit Albadl fetten und mit Mehl be-
stduben. AnschlieRend die Formchen mit dem Teig auslegen, mit der

Haselnussmasse fiillen und auf einen Rost stellen.

Backen: ca. 20 Minuten bei 170 °C HeiRluft im vorgeheizten Backofen

auf der mittleren Schiene.

Fiir die Verzierung Haferflocken, Zucker und Albadl unter Rithren in der
Pfanne rosten. Den Nugat fiir die Glasur im Wasserbad schmelzen und
die Sahne unterriithren.

Die erkalteten Tortchen aus den Formen l6sen, mit der Nugatmasse be-

streichen und mit den gerdsteten Haferflocken verzieren.

Albaol”

Die schwedische Rapsél-Zubereitung mit feinem Butteraroma.

Weitere Informationen unter: www.albaoel.de



