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200 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
250 g Margarine oder Rapsöl
200 g Mehl, vollkorn
50 g Speisestärke
1 ½ TL Backpulver
1 Glas Eierlikör
2 EL Rum
100 g Haselnüsse, gemahlen
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30 g Leinsamen
Fett für die Form
80 g Sesam für die Form
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