printen.oe
Aacbenev Nussecken

Rezept: Karin Weingdrtney

fitr den Knetteig: firr den Belag:
2504 Mehl Aachener Pflimli
150 g Printengewiirzmehl von Klein optional: gehobeltes Marzipan
1 TL Backpulver 200¢ Butter
130 g Butter 200 zuckey
2 Eler 2 Pck. Vanillezucker
optional: Bittermandeln 2004 gehackte Haselniisse
zum Verzieren: 200¢ gemahlene Walniisse
Zartbitterscboko{abe o0er Kuwvertiire 4 EL Zwetscbgenwasser

Backofen auf 180" (Unter-Oberhitze) vorheizen. Rechteckige Backform fetten
oder mit Backpapier auslegen.

Die Teigzutaten mit dew Knethaken, dann wit den Héinden zu einem Teig verarbeiten.
Auf die GroRe der Backform ausvollen und leicht andriicken. Wahlweise einige Tropfen
Bittermandelaroma hinzufiigen.

Den Teig mit Marwielade bestreichen, wahlweise gelobeltes Marzipan daviiberstrenen.
Butter scbme{zen, Zucker und Vanillezucker darin auﬂésen. Hasel- und Walniisse
portionsweise hinzugeben und mit dem Zwetschgenwasser (evsatzweise Wasser odey
Saft) zu einem gedchmeidigen Belag verarbeiten. Die Masse gleichmiRig auf der
Marmelade verteilen.

Die Backform auf dem Rost, wiittlere Schiene, ca. 25-30 Minuten backen,
dann anskithlen [assen. Zundchst in Quaorate, dann biagona[ scbneiben,
s0 dass Dreiecke entsteben. Mit gescbmo[zenev Zavtbittevscboko[abe o0er
Kuwvertiire ()esmenke[n oder die Ecken in die Scboko{abe taucben.

Abwandlung: Es konnen auch andere Nussarten — oder bei Allergikern

Mandeln — verwendet werden. Bei Mandelecken nebme icb Amikosen—
marmelade und Amaretto im Belag.

Guten Appetit!

Die Pvinten{)dckevei



