Kochen mit WDR Y

FERNSEHEN

Martina Und MOritZ Samstags um 17:45 Uhr

Resteverwertung: Walnusskiichlein

Von der Creme Brilée sind EiweilRe lbrig —
natlirlich machen wir auch daraus noch was:
Minikiichlein, die man auf einen Happs ver-
speisen kann und die perfekt zum Dessert
passen.

Zutaten fiir 12 kleine Muffin- oder Prali-
nenféormchen:

e 125 gButter

e 4-5Eiweile

e 125 g Zucker

e 50 g geriebene Walnusse

e 40g Mehl

e 1EL Zitronenlikor

e abgeriebene Zitronenschale
e Butter fur die Formchen

Zubereitung:

¢ Die Butter in einem kleinen Topf auf milder Hitze aufkochen, bis sie nach Haselnuss
duftet, dann den Topf rechtzeitig beiseitestellen, damit der Topfboden abkiihlt.

e Zucker und Eiweil’e mit einem Holzl6ffel verriihren, nicht schaumig schlagen! So lan-
ge rihren, bis der Zucker aufgel6st ist. Die Walniisse mit Mehl mischen und unter das
Eiweild riihren. Jetzt auch Likor und Zitronenschale einarbeiten.

e SchlieBlich langsam die Butter zufligen, dabei standig riihren und langsam gieRen,
damit sich beides gut verbindet.

¢ Inzwischen die Formchen sehr sorgfaltig mit Butter auspinseln, die Masse gleichma-
Rig darin verteilen — die darf die Férmchen nur zu zwei Dritteln fillen.

e Bei 190 Grad HeiRluft ca. 10 Minuten backen, bis die Tértchen aufgegangen und
goldbraun geworden sind. Unbedingt noch warm aus den Formchen l6sen!

Tipp: Silikonférmchen sind hier besonders praktisch, aus denen sich die Kiichlein leicht I16sen.

Getrdnk: Ein Glaschen siier Wein, mit dem man sich die Sonne ins Herz schliirfen kann —
eine Riesling Auslese von der Mosel, der Nahe oder aus dem Rheingau.
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