Z U TAT E N (far 24 Stk.)

Fiir den Teig:
170g KOMEKO KUCHENGLUCK
1TL Backpulver
60g Zucker
70g pflanzliche Margarine
2TL Agavendicksaft
2TL  Wasser
Fiir die Nussmasse:
809 pflanzliche Margarine

659  Zucker
1Pck. Vanillezucker : :
100g  gehackte Mandeln (RGN
220g gemahlene Haselnisse et od o) | /7 i
AuRerdem: ¥ —

Etwas pflanzliche Margarine und
KOMEKO KUCHENGLUCK
200g Aprikosenmarmelade
1259 Zartbitter - Schokoglasur

ZUBEREITUNG

1. Fur den Murbeteig 170 g KOMEKO Kuchengliick gemeinsam mit 1 TL Backpulver in eine Schissel sieben.
AnschlieBend 60 g Zucker und 70 g pflanzliche Margarine gut untermischen. Dann 2 TL Agavendicksaft und 2 TL
Wasser hinzuftigen und alles zu einem geschmeidigen Teig kneten. In Folie wickeln und 30 Minuten kthlen.

2. Ein tiefes Backblech (30x 40 cm) mit etwas pflanzlicher Margarine einfetten und leicht mit KOMEKO Kuchengltick

bestauben.

3. Den Murbeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 5 mm dick ausrollen und in das Blech legen. Dann mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Zuletzt 200g Aprikosenmarmelade dtinn auf dem Murbeteig verstreichen.

4. Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft: 160 Grad) vorheizen.

5. 80 g pflanzliche Margarine mit 65 g Zucker glattriihren. Danach 1 Pck. Vanillezucker, 100 g gehackte Mandeln und o ’ Y
220g gemahlene Haselnusse einrihren, damit es eine geschmeidige Masse wird. Die Nussmasse auf der Marmelade K'O"A‘Ag@

verteilen und glattstreichen. Im vorgeheizten Ofen fur ca. 15 Minuten goldbraun backen.

6. Nach dem Backen fur 1 Stunde auskuihlen lassen. Danach das Geback in 12 Quadrate, dann diagonal in Dreiecke
schneiden. So erhalt man 24 Nussecken. Schokoglasur in einem Wasserbad schmelzen und die Nussecken seitlich

eintunken. Auf einem Backpapier trocknen lassen.
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