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Benotigte Zutaten

Teig

150 ¢ Premium Teebutter

150 ¢ Zucker (pulverisiert)

1 Prise Salz

4 Eier

27049 Mehl

1TL Backpulver

3 EL Mandeln (gemahlen)

3EL Kakaopulver

Milchcreme

35049 Premium Alpenmilch

159 Speisestarke

3EL Zucker

2 EL Vanillezucker

2 EL Puderzucker zum
Bestauben

Nougatcreme

100 g Kochschokolade

250 ¢g Nougat

25049 Premium Teebutter
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Nougat-Milch-Taler

Ein Rezept fur den Thermomix

Anleitung

Teig
1. Backofen auf 170° Umluft vorheizen.
2. Zucker in den Mixtopf geben 10 Sekunden/Stufe 10.

3. Mit dem Spatel nach unten schieben, Premium Teebutter, Prise Salz, Eier,
Mehl, Backpulver, gemahlene Mandeln, Kakaopulver in den Mixtopf geben 20
Sekunden/ Stufe 3,5 vermengen.

4. Teig in ein Spritzbeutel fullen und ca. 30 Taler auf ein Backblech spritzen.
5. Taler in den Backofen geben und 10 Minuten backen.

6. Aus dem Backofen nehmen und abkuhlen lassen.

Milchcreme
7. Alpenmilch in den Mixtopf geben 5 Minuten/100°/Stufe 1.

8. Speisestarke,Zucker und Vanielezucker hinzufigen und weitere 5
Minuten/100°/Stufe 1 aufkochen.

9. Milchcreme in eine Schissel umfillen und abklhlen lassen.

Nougatcreme

10. Kochschokolade in den Mixtopf geben 10 Sekunden/Stufe 10 zerkleinern,
mit der Spatel nach unten schieben.

11. Nougat, Butter hinzufigen und 5 Minuten/ 40°/ Stufe 2 (bei Bedarf eine
Minute verlangern).

12. Nougatcreme in eine Schussel fullen.

Die Taler werden zweistufig garniert. Dazu die Taler mit je einem Essloffel
Milchcreme und dann mit einem Essloffel Nougatcreme bestreichen und
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
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abkihlen lassen.

Guten Appetit
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Ein Rezept von
Kochwelt Thermenregion
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