Nougattaler mit Zuckerrand

Flir ca. 50 Stiick

Zutaten
200 g Mehl 1 Pk. Vanillezucker
759 Puderzucker 100 g kalte Butter
1 Ei 150 g Nougatmasse
1 EiweiB 1 EiweiB
1 Prise Salz 1259 Zucker

Zubereitungszeit: ca. 50-60 Minuten plus 2 Stunden Kliihlzeit & Backzeit ca. 10-12 Minuten (175°C)

1. Das Mehl auf die Arbeitsflache geben und in der Mitte eine Mulde drlicken. Puderzucker, Ei, Ei-
weiB, Salz, Vanillezucker in die Mulde geben. Die Butter in Wiirfel schneiden und auf dem Rand
verteilen. Alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie
wickeln und 1 Stunde in den Kihlschrank legen.

2. Nougatmasse in 2 cm dicke Streifen schneiden. Teig halbieren und jede Halfte auf der bemehl-
ten Arbeitsflache zu einer 25 cm langen Rolle formen. Jede Rolle flach driicken und die Nougat-
streifen darauf verteilen. Den Teig tber dem Nougat wieder zusammenschlagen und eine 25 cm
lange Rolle formen. Die Rollen eine Stunde in den Kiihlschrank legen.

3. EiweiB leicht verschlagen, dann die Teigrollen diinn damit bepinseln und im Zucker walzen. Jede
Rolle in ca. 25 Scheiben schneiden und auf mit Backpapier belegte Bleche setzen. Auf der
2. Einschubleiste von unten in dem auf 175°C vorgeheizten Backofen 10-12 Minuten backen.
Platzchen aus dem Ofen nehmen und mit dem Papier vom Blech ziehen, auskihlen lassen. Mit
Pergamentpapier in Dosen schichten.

Der Nougat sollte kUhl sein und man muss
schnell arbeiten, da er weich wird.



