NUSSECKEN

Zutaten

(fir ca. 40 Stiick)

Teig:

250 g Mehl

100 ml Albaél (90 g)

80 g Zucker

1Ei

1 Prise Salz

Belag:

100 g Aprikosenmarmelade
150 g Zucker

110 ml Albaél (100 g)

150 g gemahlene Haselniisse
150 g gehackte Haselniisse
4 EL Wasser

100 g Zartbitterkuvertiire

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
154 kcal | 10 g Fett | 2 g Eiweil3 | 14 g Kohlenhydrate | 6 mg Cholesterin

Dieses Rezept ist: cholesterinarm

Zubereitung

Zucker und Ei mit dem Handriihrgerit (Schneebesen) schaumig schlagen und
Salz hinzugeben. Das Alba6l langsam unter stindigem Riihren in den Teig ein-
laufen lassen. Dann das Mehl essloffelweise unter die Masse rithren und diese
zu einem Knetteig verarbeiten. Den Teig etwas ruhen lassen und zwischen
zwei Bogen Backpapier ca. 0,5 cm dick ausrollen. Den ausgerollten Teig mit
dem Backpapier in eine flache, rechteckige Backform (25 x 35 cm) geben und
mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten bei 160 °C HeiRluft auf der
mittleren Schiene.

Fiir den Belag Albadl und Zucker in einem Topf bei schwacher Hitze schmel-
zen. AnschlieRend die Haselniisse und das Wasser unterriihren.
Aprikosenmarmelade auf dem Boden verstreichen, Nussmasse gleichméiRig
darauf verteilen und mit einem mit Wasser angefeuchteten Loffelriicken glatt
streichen.

Backen: noch einmal ca. 25 Minuten bei 160 °C HeiRluft auf der mittleren
Schiene.

Den noch lauwarmen Nussteig in ca. 6 x 7 cm grofRe Vierecke schneiden und
dann in Dreiecke teilen.

Kuvertiire zerkleinern und in ein trockenes GefilR geben. Im Wasserbad erhit-
zen, bis sich die Kuvertiire verfliissigt. Etwas abkiihlen lassen und die Ecken
oder Seiten eintauchen.

Tipp

Die Nussecken lassen sich auch auf einem ganz normalen Backblech backen.
Bei 40 Stiick der angegebenen Grofde wird allerdings ein groReres Backblech
nicht ganz voll.

Wenn Sie den Teig etwas weicher mogen, lassen Sie die Nussecken einfach ein
paar Tage in einer Dose liegen.

Albaol's s

www.albaoel.de



