Saltioe Nussecken -
cinfach &
unwiderstehlich

Fir den Nirbeteig:

300 g Mehl IFir die Aprikotenschicht: -

I 'TL. Backpulver « 150 g Aprikosenmarmelades

100 ¢ Zucker Fiir die Schololade: ¢ - ‘}‘: )

I Packehen Vanillezucker « 200 ¢ Zartbitterkuvertire # d

150 ¢ Butter (kalt) o |'TL Ixokosol (macht dic Schoki glanzvall)*
. 1Ci

Fir die Nuss-Schicht:

200 ¢ Butter f

200 ¢ Zucker

2 Packchen Vanillezucker

5 €L Wasser

200 ¢ gemahlene Haselntlisse

200 ¢ ochackte Haselntisse

optional: 2 €1. Honig; Tlir €xtra-Saftighkeit

Zubereitung;

\Miirbeteig vorbereiten
1. Mehl Backpulver. Zucker und Vanillezuclker mischen.
2.Butter in Kleinen Stiicken und das €i zugeben.
3. Alles ztigig, zu einem glatten Teig kneten.
4.Den Teig in Folie wickeln und 30 Minuten kaltstellen.
Auts Blech bringen
1. Backoten aut 180 ©C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2.€in Backblech mit Backpapier auslegen.
3.Den ‘Teig daraut gleichmaBig; ausrollen oder mit den Handen testdrticken.
ANMit einer Gabel mehriach cinstechen.
5. Aprikosenmarmelade gleichmaBig aut dem “Teig verstreichen.
Nussmasse herstellen
1. Butter. Zucker. Vanillezucker und Wasser in einem Topt erwarmen. bis alles
oeschmolzenist.
2. Topt vom Herd nehmen. Haselntisse einrtihren.
3.Die noch warme Nussmasse gleichmaBig tiber die Marmeladenschicht geben.
Backen
1.Das Blech 20-25 Minuten backen. bis die Oberflache goldbraun ist.
2.Ctwas abkthlen lassen. dann in Rechtecke und anschlieBend in Dreiecke schneiden.
Schokoladen Delo
. Kuvertiire mit Ikokosol schmelzen.
2.Die Spitzen der Nusseclken in Schokolade tauchen oder nach Beliechen delorieren.
3.Gut auskiihlen lassen.

Tipps Tir perfekte Nussecken
1.Schneiden. solange der “Teig noch leicht warm ist - dann bricht nichts.
2.Mit Honig in der Nussmasse werden sie noch saftioer.
3.\Wer es aromatischer mag;: etwas Zimt oder Bittermandelaroma dazugeben.




