ZUTATEN FUR 10-12 STUCK:

Miirbteig:

2 GUTSGLUCK Eier (M)
150 g LANDFEIN Butter (kalt)
150 g ZAUBERHAFT
BACKEN gemahlene Mandeln
100 g BIO SONNE Rohrzucker
1 Packchen ZAUBERHAFT
BACKEN Vanillinzucker
12 TL COOK! Zimt
1 Prise Salz

Nussfiillung:
200 g ARDILLA Mandelkerne
100 g ARDILLA Cashewkerne
100 g ARDILLA Walnusskerne
120 g LANDFEIN Butter
100 g BIO SONNE Rohrzucker
100 g BIO SONNE Honig
2 -3 EL TANTE KLARA
Schwarze Johannisbeere Gelee

Deko:
200 g ZAUBERHAFT BACKEN
Zartbitterkuvertiire

ZUBEREITUNG:

1. Alle Zutaten fiir den Mirbteig ziigig
zu einem moglichst kompakten Teig
verkneten — danach in Folie gewickelt
flir eine halbe Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen.

2. In der Zwischenzeit die Nusse je nach
Geschmack grob oder etwas feiner hacken.

3. AuBRerdem den Ofen auf 170° C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

4. Nach Ablauf der Ruhezeit den Miirb-
teig auf einer Lleicht bemehlten Arbeits-
flache grob ausrollen, danach auf ein
Blech mit Backpapier legen und mit
den Handen bis in die Ecken des Blechs
ausbreiten.

5. Den Teig mit einer Gabel Lochern und
fiir 10 Minuten goldbraun backen —dann
kurz abkiihlen lassen und den Ofen auf
Temperatur halten.

6. Wahrenddessen Butter, Zucker und

|
Honig in einem Topf zum Schmelzen |
bringen und einmal aufkochen.

7. Im Anschluss die verschiedenen
gehackten Niisse unter die zahflis-
sige Masse mischen.

8. Danach das Gelee auf dem Miirbe-
teig verstreichen und die Nussfiil-
lung dariiber verteilen.

9. Das Blech erneut fiir 15 - 20
Minuten backen, bis die Niisse gold-
braun sind — im Anschluss vollstan-
dig abkdihlen lassen.

10. Fiir die Deko die Nussecken mit
einem scharfen Messer portionieren
und in der Zwischenzeit die Kuver-
tiire tGiber einem Wasserbad zum
Schmelzen bringen. Die Nussecken
nach Belieben in die Kuvertiire tau-
chen und/oder sie damit betraufeln
und erneut abkiihlen lassen.



