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fir Lydls einzigariige Nussecken

Zubereifung Marbeteiq: Mirbettig:

Mehl und Backpulver witeinander vermischen. 575 q Menl

In der Milfe einlefes Loch machen und Zucker, Vanilezucker 2 qeitvich. T Backpulver
und i hineingeben. Mil dem Mehl nach und nach vervihren. 150 q Zucker

Fedte Biillerificken zugeben, mil Pannenmesser qul durch- 2Pk Vanilezucker
hacken und schnell 2u einem qleiften Teig veranbeifen. Wenn der I&

Teiq Hebt: dann bilfe in dlen Kiikdschrank ellen 200 q Biifer

Zubereifung Nussmasse: Nusmasse:
Zucker, Bifler, Vanilezucker und Wasser auftochen. 200 g Biiter
Im Anschluss dle Haselisse witervihren. 200 q Zucker

marmelade beitreichen (ca. ein halbes Glas). 2 Wasser

Den Marbettiq auf dem Backblech ausrollen und mii Apritosen- 2 Pek Vanilezucker *
Die Nussmasse draufgeben, veriteien und fvas gletleichen. 200 q gemahlene Haselisse ﬁ

200 q gehackie taselisse \
20 - 30 Miniten bei 175 - 180 Grad backen.

ko ok 3 i oS koo ermloen, woich Finih:

werden lassen und in danvien Faden kreuz und quer iber das Aprikosenmarmelade
Bactwerk veriteilen. Schokoglasur

Nssecken in Quadivdte und dann daraus Ecken schneiden
(Emptehlung: nichi 2u qrofy)
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