
Seite 1 von 1 

50 Jahre Diätschule Gießen – 03. Oktober 2009 
 
 
 
 
Nussecken  
(Zutaten für 1 Backblech) 
 
Zutaten für den Teig 
150 g   Weizenmehl, Type 405 
150 g   Weizenvollkornmehl 
130 g   Zucker 
2 Pck.  Vanillezucker 
2   Eier 
130 g   Butter oder Margarine 
 
Aus den Zutaten einen Knetteig herstellen und im Kühlschrank ca. 30 Minuten ruhen 

lassen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech ausrollen, mit 

 
4 EL   Aprikosenmarmelade bestreichen 
 
Belag 
200 g   Butter 
200 g   Zucker 
2 Pck.  Vanillezucker 
4 EL   Wasser 
200 g   gemahlene Haselnüsse 
100 g   gemahlene Mandeln 
100 g   gehobelte Mandeln 
 
Butter, Zucker, Vanillezucker und Wasser in einem Topf erhitzen, Nüsse und Mandeln 

zugeben und verrühren. Die Masse auf den Knetteig streichen. Bei 175 °C Heißluft ca.  

30-35 Minuten backen. Noch warm in kleine Ecken schneiden und abkühlen lassen. 

Guss: 
200 g   Kuvertüre 
 
Kuvertüre schmelzen und die Ecken eintauchen. 
 
 
 
 
 

Guten Appetit 

wünscht die Diätschule Gießen 


