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Thermomix-Kochkurs
Nussecken

Zutaten:
200 g Haselnüsse


8 mal den Turboknopf drücken und umfüllen

200 g Haselnüsse

7 sec./Stufe 6 zerkeinern und zu den anderen Nüssen geben

200 g Butter in Stücken

200 g Zucker

½ Teel. Vanillzucker

4 El. Wasser

4 min./100°C/Stufe 2 verrühren, zu den Nüssen geben und alles gut vermischen

300 g Mehl Type 405

1 Teel. Backpulver

130 g Zucker

½ Teel. Vanillzucker

2 Eier

130 g Butter

30 sec/Stufe 7 Teig herstellen (Spateleinsatz)

Den Teig auf ein gefettetes Backblech legen und glattstreichen.

4 El. Aprikosenmarmelade auf dem Teig verteilen und das abgekühlte

Nuß-Buttergemisch darüberstreichen und bei 180°C/30 min. backen.

Das Gebäck abkühlen lassen, in Dreiecke schneiden und die Hälfte mit

Schokoglasur bestreichen.
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