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Ein Besuch lohnt sich immer fir Sie!
Wir freven uns Sie wiederzusehen!

Dacs Nouarliost Speziolititon
Fa&CAg&‘CAﬂPﬁ Offnungszeiten:

Mo-Po  9.00-12.00 & 14.30-18.00 Uhr

Parkplatze schrag gegeniiber Fr. 9.00-18.00 Uhr
n neben der Kulturfarbrik Sa 9,00-1200 Uhr
2 Stunden kostenlos Mittwoch nachwittag geschlossen

Haselnuss-Ecken

Fir den Teig: 1509 Pinkelmehl ynd Mehl zum Arbeiten, 60g
Zucker, 1Pck. Vanillezucker, 1 Ei, 60g Butter

Fir den Belag: 100g Butter, 1009 Zucker, 1 Pcky Vanillezucker;
1000 gemahlene Haselniisse, 1009 gehackte Haselnisse, 2009
Orangenmarwelade, 2009 Zarthitterkuvertire.

Zubereitung:

Fir den Teig: Mehl, Zucker, Vanillezucker, Ei v. Butter verkneten.
30 Min. kihl stellen.

Fir den Belag: Butter Zucker Vanillezucker und 1 EL Wasser
unter Ribhren aufkochen lassen. Gemahlene und gehackte Nisse
unterribren, Masse vom Herd nehwen, etwas abkihlen lassen.
Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Teig auf bewmehlter
Flache ausrollen (30x 29 cm), auf ein wit Backpapier belegtes
Blech legen. Teig mit Marwelade bestreichen. Pie Nusswmischung
daravf verteilen und glatt streichen. 30 Minuten backen.

Vie noch warme Nussplatte erst in Quadrate (7Zewm), dann in
Preiecke schneiden. Die Spitzen der Nussecken in die flissige
Kuvertiire tauchen,




