Noddesnitter med marcipan og appelsin

Ingredienser

Bund

35 g hasselngdder
150 g speltmel

2 spsk. smar

70 g marcipan

1 lille aeg

1 spsk. honning

1/2 tsk. vaniljepulver

50 g smear

3 spsk. honning eller agavesirup

40 g rarsukker

100 g mandelflager

skal fra 1 gkologisk appelsin

Desuden 80 g mgrk chokolade til kanten

Sadan gor du

N -

No vk Ww

10.
11.
12.
13.

Kom hasselngdderne i ovnen og bag dem 10 minutters tid ved 200 grader

Gnid skallen af ngdderne med et viskestykke og kasser disse, sa du kun bruger ngdderne uden
skaller, hak dem ret fint

Kom de hakkede ngdder i en skal med mel og smgr og smuldrer det sammen

Kom marcipan, a&g, honning og vaniljepulver i skalen og alt det sammen til en ensartet de;
Stil dejen i kaleskabet en lille time

Rul dejen ud til en rektangel pa ca. 2/3 cm hgj.

Laeg dejen over pa en bageplade beklaedt med bagepapir og teend ovnen pa 180 grader
(varmluft)

| en gryde kommer du smar, honning, rgrsukker og mandelflager og varmer det op til smgren er
smeltet.

. Kal fyldet let af og kom det ogsa mgrdejsbunden

Riv appelsinskal hen over

Kom det i ovnen i ca. 20 minutter til toppen er sprgd og gylden

Kgl kagen af og skeer efterfglgende ud i trekanter (skaer fgrst kvadrater, som du sa deler)
Smelt chokoladen over vandbad og dyp den ene side af ngddesnitterne i chokoladen
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