Nussecken

Teig:

130 g Butter

130 g Zucker

300 g Mehl

1 TL 
Backpulver

2 P. 
Vanillinzucker

1 Pr. 
Salz

2
Eier

Belag:

400 g gem. Haselnüsse (besser Mandeln)

200 g Butter

200 g Zucker

2 P. 
Vanillinzucker

5 EL
Wasser

140 g Erdbeer-, Pflaumen- oder Aprikosenmarmelade

Zubereitung:
Die Zutaten für den Teig wie Mürbteig verkneten und auf ein großes gefettetes Backblech streichen. 

Für den Belag die Butter vorsichtig in einem Topf zerlassen, den Zucker, Vanillezucker und Wasser zufügen, zum Schluss die gemahlenen Nüsse dazugeben. 

Die Marmelade auf den Teig streichen und darauf den Belag verteilen. 

Den Kuchen bei 175° ca. 35-40 min backen, sofort noch warm in Dreiecke, Rauten, etc. schneiden, erkalten lassen und mit Schokoladenglasur die Ecken verzieren.

In einer Blechdose aufbewahren.

Gutes Gelingen und viele Grüße sendet Fam. Kainz aus Plattling!
