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Nussecken

Fur den Teig:

250 g Mehl

70 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1Ei

125 g Butter

Fur den Belag:

125 g Butter

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
300 g Mandeln, Haselnusse
und/oder Walnusse

, fein gerieben
Backpapier fur das Blech
175 g Orangenmarmelade



100 g Schokoglasur zum
Verzieren

FUR ETWA 60 STUCK

1 FUr den Teig Mehl, Zucker, Vanillezucker und Ei
vermischen. Butter in Stuckchen dazugeben. Alles zu einem
glatten Teig verkneten, zu einer Rolle formen, zugedeckt 60
Minuten kuhl stellen.

2 Fur den Belag Butter, Zucker, Vanillezucker und 3 Essloffel
Wasser in einem Topf aufkochen. Die Nusse einrUhren. Den
Backofen auf 200°C einstellen.

3 Teig auf einem mit Backpapier belegten Blech auswellen.
Erst mit Marmelade, dann mit der Nussmasse bestreichen,
auf der mittleren Schiene 15 bis 20 Minuten backen. Die
Platte noch warm in Dreiecke schneiden. Die Schokoglasur
schmelzen und die Dreiecke an den Ecken eintauchen.



Nikolausmanner

1 kg Mehl

1 Wirfel frische Hefe

1 EL Zucker

1/2 [ lauwarme Milch

150 g Butter oder Margarine
1Ei

1TL Salz

Mehl zum Ausrollen

Fett fur das Blech

1/2 Eiweils zum Kleben

1 Eigelb zum Bestreichen
20 g Rosinen

50 g geschalte Mandeln
evtl. 12 Tonpfeifen



FUR 12 STUCK

1 Mehl in eine Schussel geben. In die Mitte eine Vertiefung
dricken. Die Hefe hineinbrockeln. Mit Zucker, einem Drittel
des Mehls und der Halfte der Milch verrihren. An einem
warmen Ort zugedeckt etwa 20 Minuten gehen lassen.

2 Inzwischen aus festem Karton eine Schablone zum
Ausschneiden der Mannchen basteln. Sie sollen eine
moglichst einfache, klare Form und etwa 20 cm HOhe und -
mit ausgestreckten Armen gemessen - 18 cm Breite haben.

3 Restliche lauwarme Milch, Butter oder Margarine, Ei und
Salz zum Vorteig geben. Alle Zutaten kraftig kneten. Teig gut
schlagen, bis er sich vom Schusselrand 16st. Etwa 200 g Teig
zum Garnieren zurucklassen.

4 Restlichen Teig halbieren und jede Halfte auf bemehlter
Flache 1 cm dick ausrollen. Schablone auflegen und
insgesamt 12 Mannchen ausschneiden. Arme und Beine
nicht getrennt ansetzen, sondern nur einschneiden. Die
Mannchen nicht zu dicht auf ein gefettetes Backblech legen.
Aus dem zuruckgelegten Teig Mutzen, Stiefel oder Zopfe
formen. Mit wenig Eiweils an die Teigfiguren kleben. An
einem warmen Ort noch einmal etwa 30 Minuten gehen
lassen.

5 Mit verquirltem Eigelb bestreichen. Rosinen und Mandeln
als Augen, Mund, Nase und Knopfe in die Teigfiguren
dridcken. Das Blech in den vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben und bei 220 °C 25 Minuten
backen.

6 Nach dem Backen die Nikolausmanner gleich vom Blech
|6sen und jeden eventuell mit einer Pfeife vervollstandigen.
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