Nusseckenkonfekt

Zutaten

Telo:

200 g Mehl

5 g Zucker

1 Pck. Vvanillezucker
1 Prise salz

1 €l

85 g Margarine

Belag:
2 L Aprikosenmarmelade
100 g Margarine
100 g Zucker
1 Pele. Vanillezucker
3 EL Wasser

200 g gemahlene
Haselnitsse

Schokoladenglasuy

Kirchenchor St.Lawrentius Grefrath

w

Zubereitung

Aus demt Mehl, Zucker, vanillezucker,
Salz, €L und Margarine einen glatten Telg
herstellen.

Den Telg auf eln Backblech ausrollen und
mit Aprikosenmarmelade bestrelchen.

Fir den Belag Margarine, Zucker,
vanillezucker  in  elnem  Topf  kurz
aufeochen. Anschlichend die gemanlenen
Haselnitsse hinzufligen.

Dle  Masse auf die wmit  Marmelade
bestrichemen Telg verteilew. Dle Rinder mit
etwas Backpapier abdecken.

Dle Backzelt bel 180 ¢ Ober- wund
Unterhitze ca. 20-30 Minuten, bel Umluft
150 °C ci. 30-35 MLnutewn.

Nach deme Abkiithlen tn Drelecke, mlt elner
Seltenlinge vown etwa 4 cm, schinelden.

T’Lpp

Ein scharfes Messer und heibes Wasser
sind nitzlich, ste erlelchtern das Schnelden

Dle Schokoladenglasur temperieren, jeweils
elne Schnlittkante der Nussecke i die

Glasur tauchen wnd auf Backpapier zum
Trockwen legewn.

Vviel spad beim Backen |

Hawns



