Nuss=Schnittchen

* saftig und crunchye

Zutaten
Teig
130g weiche Butter
1209 Zucker, 1 P. Vanillezucker
2 Eier, Gr. M
300g Mehl
1 Prise Salz, 1 TL Backpulver
Belag
Y Glas Aprikosenkonfitiire
200¢g Butter, 170g Zucker, 1 P. Vanillezucker
4509 gemahlene Haselniisse
4 EL Wasser
Topping
je sog Vollmilch & Zartbitter Kuvertiire
1 TL Butter

Zubereitung
Die Haselniisse fettfrei in einer Pfanne anrdsten. sog hacken und zur
Seite stellen. Die restlichen 4oog mahlen.

Butter u. Zucker cremig rithren. Eier einzeln unterriihren. Mehl mit
Backpulver u. Salz mischen und ebenfalls unterriihren. Den Teig auf
den leicht gefetteten gr. Ofenzauberer geben und ausrollen. Die
Konfitiire darauf verstreichen.

Fiir den Belag Butter, Zucker und Wasser in Pfanne oder Topf
langsam unter rithren erwdrmen. Gemahlene Niisse unterheben und
etwas abkiihlen lassen. Dann auf der Aprikosenkonfitiire
verstreichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Ober/Unterhitze 30-35min backen.
Etwa 10 Minuten auf dem Kuchengitter abkiihlen lassen, dann ich
Quadrate oder Riegel schneiden und komplett auskiihlen lassen.
Die Schokolade mit der Butter schmelzen. Auf den Kuchenstiicken
verstreichen und mit gehackten Niissen bestreuen.
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