
Weihnachtliche

Rezeptidee

Nussecken



300 g Mehl
1 TL Backpulver
130 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
2 Eier
130 g weiche Butter
Fett und Mehl für das Blech

Zutaten:
Für den Mürbeteig:

Für den Belag:

150 g Butter
5 EL Wasser
100 g brauner Zucker
200 g Marzipan
1 Pck. Vanillezucker
400 g gemahlene Haselnüsse
200g Schokoglasur zartbitter

In diesem Rezept erwartet dich eine leckere
Kombination aus buttrigem Mürbeteig, zartem
Marzipan und knusprigen Haselnüssen – ein wahres
Fest für die Sinne und passend zur Weihnachtszeit:



Den Backofen auf 180°C vorheizen. Ein Backblech mit

Fett einfetten und leicht mit Mehl bestäuben.

1.

Für den Mürbeteig Mehl, Backpulver, Zucker,

Vanillezucker, Eier und weiche Butter in einer Schüssel

zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig auf das

vorbereitete Backblech drücken und gleichmäßig

verteilen.

2.

Für den Belag Butter, Wasser, braunen Zucker,

Marzipan und Vanillezucker in einem Topf unter

Rühren erhitzen, bis die Masse leicht karamellisiert.

3.

Die gemahlenen Haselnüsse in eine Schüssel geben

und mit der Marzipanmischung vermengen.

4.

Die warme Marzipanmischung gleichmäßig auf dem

Teig verteilen.

5.

Das Ganze im vorgeheizten Ofen ca. 25-30 Minuten

goldbraun backen.

6.

Währenddessen die Schokoglasur schmelzen.7.

Nach dem Backen die Nussecken aus dem Ofen

nehmen und die noch warme Schokoglasur

gleichmäßig darauf verteilen.

8.

Den Nussecken vollständig auskühlen lassen, damit

die Glasur fest wird.

9.

Nach Belieben in kleine Quadrate oder Rauten

schneiden und servieren.

10.

Zubereitung:



Du möchtest noch mehr tolle

Rezepte für die Weihnachtszeit?

Dann bleib dran und öffne die

Türchen des Adventskalenders!
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