Nussecken

Zutaten fiir den Teig (flir etwa 20 Stiick):
- 130 g kalte Butter

- alternativ: Margarine

- 300 g Mehl

- 1 TL Backpulver

- 100 g Zucker

- 1 Packchen Vanillezucker

- L Ei

- 200 g Aprikosenmarmelade

Butter in Wiirfel schneiden und mit Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker und Ei in eine Schiissel geben und ziigig mit einer
Maschine oder den Handen zu einem Teig verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie oder Backpapier einschlagen und fiir
mindestens 30 Minuten in den KiihIlschrank legen.

Die Arbeitsflache mit Mehl bestduben und den Teig gleichmapig auf Blechgrd[3e ausrollen. Das Backblech mit Backpapier
auslegen. Den Teig vorsichtig auf das Nudelholz rollen, auf das Backblech legen und dort wieder entrollen. Die Rander
gegebenenfalls etwas begradigen.

Die Aprikosenmarmelade leicht erwarmen, damit sie streichfahiger wird. Den ausgerollten Teig gleichmafiig damit
bestreichen.

Zutaten fiir den Belag:

- 200 g Butter

- 200 g Zucker

- 1 Tonkabohne

- 4 EL Wasser

- 1 Prise Salz

- 200 g gehackte Haselnlisse
- 200 g gehackte Mandeln

Butter in einem Topf schmelzen. Dabei Zucker, Vanillezucker und Wasser hinzufiigen. Alles so lange erhitzen, bis sich der
Zucker in der Masse aufgeldst hat. 1 Prise Salz dazugeben und etwas Tonkabohne in die Mischung reiben. Haselnlsse und
Mandeln unterriihren und die Mischung kurz abkiihlen lassen. Anschlieffend gleichmapig auf der Marmeladenschicht
verteilen.

Den Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) oder 160 Grad Umluft vorheizen. Die Ecken auf der mittleren Schiene 25-30
Minuten backen, bis der Nussbelag goldbraun ist.

Weitere Zutaten:
- 150 g Zartbitterschokolade

Nach dem Backen die Kekse 30 Minuten abkiihlen lassen. Je kalter die Ecken sind, desto besser lassen sie sich schneiden.
Zundchst in rechteckige Stiicke, anschlieffend diagonal in Dreiecke teilen.

Die Zartbitterschokolade im Wasserbad schmelzen. Die Spitzen der Nussecken in die geschmolzene Schokolade tauchen oder
sie damit bestreichen. Auf Backpapier legen und die Schokolade trocknen lassen. Wer mag, kann auch die Halfte der flachen
Seiten in Schokolade tunken.
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