Haselnussstangen

Zutaten fiir ca. 100 Stuck:

250 g Margarine

200 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

2 Eigelb

150 g Mehl

1/2 gestrichenen Teeloffel
Backpulver

200 g gemahlene Haselnusse

AuBRerdem:
Margarine fur das Backblech
50 g Kuvertdure

Zubereitung:

Margarine schaumig ruhren, den Zucker, Vanillinzucker und die
Eigelbe dazugeben und so lange ruhren, bis der Zucker gelodst
ist. Mehl mit dem Backpulver mischen und zusammen mit den
Haselnussen unter den Teig geben.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit mittelgroller Sterntille
fullen und im weiten Abstand 4-5 cm lange Streifen auf ein
gefettetes Backblech spritzen, da die Platzchen stark
auseinander laufen. Im vorgeheizten Backofen bei 150°C etwa
10-12 Minuten backen.

Die Kuvertiure im Wasserbad auflosen und die erkalteten
Haselnussstangen mit einer kleinen Spritztiate dberspinnen.
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