Nussecken (Backblech ca. 30 cm x 40 cm)

In luftdichter Dose oder eingefroren, sind die Nussecken langere Zeit haltbar.

Zutaten fur Teig

110 g Butter

110 g Zucker

2 Eier

300 g Mehl

1 gestrichenen Teeloffel Backpulver

Zutaten fur Belag

5 Essloffel Aprikosenmarmelade

200 g Butter

150 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

200 g HaselnlUsse gehackt + 200 g Haferflocken gemahlen
4 Essloffel Wasser

150 g Schokoladenglasur

Zubereitung

. Butter mit Zucker verruhren

. Eier unterruhren

. Backpulver mit Mehl vermischen, zugeben und unterrihren

. Teig in Klarsichtfolie wickeln und 1 Stunde in Kuhlschrank legen
. Backofen auf 175°C vorheizen

. Backblech mit Backpapier auslegen

. Backpapier zusatzlich etwas fetten
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. Teig auf Backblech ausrollen
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. Marmelade dinn auf Teig verteilen
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. Butter mit Zucker, Vanillezucker und Wasser verriihren
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. gehackte Haselnusse/Haferflocken zugeben und verrihren
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. Haselnussmasse auf Teig verteilen, glatt streichen und andricken
. bei 175°C Ober-/Unterhitze 30 Minuten auf mittlerer Schiene backen
. hoch heild mit Messer, auf spatere SchnittengréfRe, einschneiden
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. erkaltet die Ecken mit Schokoladenglasur bestreichen

https://www.siam-info.de/leben_in_thailand/hobbys/backen/amerikaner.html



