SCHOKOLADE-NOUGAT-STABCHEN

QimiQ VORTEILE

e Backstabil

e Voller Geschmack bei weniger Fett
e Vermindert FlUssigkeitsaustritt

15 leicht

ZUTATEN FUR 10 STUCK
1 Pkg. Strudelteigblatter (optional)

FUR DIE FULLUNG

125 g QimiQ Sahne-Basis
125 g Milchschokolade, geschmolzen
200 g Nougat
1 Eiweil
100 g Butter, geschmolzen
1 Eigelb
Wasser
Staubzucker, zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

1.

Backofen auf 160 °C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen.

. QimiQ Saucenbasis mit geschmolzener Schokolade und leicht erwarmten Nougat

vermengen.

. Eiweill dazumischen und 30 Minuten

kuhlen.

. Die Masse in einen Spritzbeutel mit einer Lochtille von 1 cm

einflllen.

5. Teig laut Verpackungsanleitung vorbereiten.

6. Ein Strudelteigblatt mit Butter bestreichen, einen Strang Fillung aufspritzen und einrollen. Ebenso mit den restlichen

Strudelteigblattern verfahren.

. Stabchen mit Eidotter-Wasser-Mischung bestreichen und mit Staubzucker

bestreuen.

. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen ca 20 Minuten

backen.
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