Walnusstortchen
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Eine fabelhafte Verwendung fur Eiweill, wenn es beim
Nudelmachen oder bei einem Dessert wie der Zitronencreme ubrig
geblieben sind. Die Tortchen halten sich gut, bleiben
mindestens eine ganze Woche frisch und saftig. Besonders
hibsch: Wenn man die Tortchen in einem Muffinsblech mit
kleinen Gugelhupfformchen backt.

Zutaten fur 16 Stuck:

200 g Butter

200 g Zucker

6 Eiweile

100 g gemahlene Walnusskerne

80 g Mehl

2 EL Himbeer- oder Zitronenlikor
Butter fur die Formchen

Zubereitung:

Die Butter in einem kleinen Topf auf milder Hitze aufkochen,
dann den Topf einen Moment abkuhlen lassen. Mit etwas von
dieser flussigen Butter die Muffinformchen sorgsam auspinseln
oder mit Spruhfett ausspruhen.

Zucker und Eiweill in einer Schussel mit einem Holzloffel
grundlich verruhren, aber nicht schaumig schlagen. So lange
riuhren, bis der Zucker aufgelodst ist.

Die Walnusskerne 1im elektrischen Zerhacker (z.B.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8450

Multizerkleinerer) zu Pulver mixen, mit dem Mehl mischen und
unter das Eiweill ruhren (K-Haken). Jetzt auch den Likor in die
Masse ruhren und schliefBlich nach und nach die Butter
einarbeiten.

Dabei immer nur kleine Mengen zufugen und unterrudhren. Erst
wenn alles aufgenommen wurde, die nachste Portion zuflgen.

Diese Masse gleichmalfig in die Formchen verteilen — am besten
aus einer Kanne giellen, dann tropft es nicht so. Die
Vertiefungen nur zu zwei Dritteln fillen, die Masse steigt
beim Backen hoch.

Bei 190 Grad HeilBluft ca. 10 Minuten backen, bis die Tortchen
hochgegangen und goldbraun geworden sind. Noch warm aus den
Formchen losen — sobald sie abgekihlt sind, bleibt der Teig
leicht hangen. Sind sie aus Versehen zu sehr abgekuhlt,
nochmal kurz im Ofen erwarmen.

Tipp:
Zitronencreme, Apfelcoulis und Walnusstortchen passen
wunderbar zusammen und lassen sich bestens gemeinsam als

Dessert servieren.



