Walnoot-amandelspijs
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Voor 6 personen:
600 g marsepein
30 g walnoten

30 g amandellikeur

100 g hazelnoten

100 g sinaasappelmarmelade

Werkwijze:

· Meng de marsepein in een grote bak met de amandellikeur (doe dit met schone handen!)
· Rol de marsepein uit op plasticfolie tot een rol van ca 3 cm doorsnede.

· Snijd ca 30 stukjes van ruim 3 cm uit de rol.

· Verwarm de marmelade iets en smeer de uiteinden van de marsepeinstukjes hiermee in.

· Strooi de hazelnoten op het keukenblad en breek deze grof met bijvoorbeeld een deegroller.

· Strooi deze hazelnoot op een met bakpapier belegd ovenplaatje en laat ze bruin worden in een voorverwarmde oven van 160 graden in ca 15 minuten.

· Laat de noten afkoelen en doe ze in een bakje.

· Druk de met marmelade besmeerde kanten van de marsepeinstukjes in de gebroken hazelnoten.

· Druk op ieder stukje marsepein een walnoot en serveer ze op een schaaltje.
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