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Description

Tja, jetzt ist das 1. Adventswochenende da und es gibt immer noch keine PlAatzchen im
Schokohimmel. Das hat einen guten Grund: Ich habe einem Kuchen/den Vorzug gegeben. Denn noch
nie, nie, nie, habe ich etwas SA%AYes mit KAvirbis gebackén, obwohl mich diverse Rezepte fAYar
KAYarbis-Cookies oder -Kuchen immer mal wieder angelacht haben. Aber immer, wenn dann ein
Hokkaido im Haus war (derzeit eigentlich stAandig),-endete er als Suppe, in einer Hack-Pfanne oder
als Pasta-Begleiter. Das hat sich jetzt 'geAcndert. Bei Backeifer habe ich ein tolles Rezept fAYar
KAvirbismuffins gefunden, das ich ‘einfach nicht ignorieren konnte :-). Ich habe einen kleinen
KAYarbiskuchen draus gemacht. Und so geht’s:

Zutaten fAYar eine kleine Springform mit 18 cm A~ (a1’ fAvur eine Springform mit 26 cm A™ oder fAYar
12 Muffins verdoppelt Ihr die Zutatenmenge einfach)

250 g Hokkaido KAVarbisfleisch (also schon entkernt)/ 125 g gemahlene HaselnAYssse // 100 g weiche
Butter // 2 Eier, getrennt // 50 g flAYsssiger Honig // 60 g brauner Zucker // 50 g Mehl // 1 TL Backpulver
IIA Avs TL Zimt // etwas Vanillemark // 100 g dunkle Schoko-Kuchenglasur

N

KAVarbiskuchen
ist bestimmt
gesund 8Y™,
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rm einfetten. Dann das KAYarbisstAYsck waschen, entkernen (a1’ jetzt sollten es 250
aspeln. Letzteres gibt richtig Muckis in den Armen, da habt Ihr Euch den Kuchen hinterher

wunder!) Zum GIAYsck kann man beim Hokkaido die Schale mitessen, deswegen ist
hAalen nicht nAftig. Die Eier trennen und den Backofen auf 160A° Umluft (oder

7ucker, dem Honig und den Eigelbeén schaumig rAYhren. Jetzt die
)anach die gemahlenen HaselnA¥sse, den Zimt und ein bisschen vom
Vanhilleschote einrA¥hren.(Das'Mehl mit dem Backpulver mischen und in
i EiweiAY Eischnee [schlagen und diesen kurz unter den Teig heben.

&
ingform fA%4llen and"den Kuchen ca. 50-60 Minuten lang backen (Muffins brauchen
ey 20-30; Mir 'gmi&\"(er_ Kuchen eher 60-70 Minuten). Am besten macht Ihr eine
StASDhCl pﬂ%,fw_eil jeder KAYrbis und jeder Ofen seine ganz eigenen Backeigenschaften hat :-).
5eCkRIg 2R08R IIRREN nur noch gut auskAYzhlen lassen und danach die dunkle Schoko-Glasur oder
KOVArRAKAE R R M A ORASS leichmAcAYig auf dem Kuchen verteilen.

dunkler Schokoglasur

Jetzt habt Ihr einen supersaftigen, nussigen Kuchen fAYr ein gemAYitliches Advents-
KaffeekrAanzchen. Und eine tolle Farbe hat er noch dazu. Den ersten Bissen fand ich etwas
ungewohnt, weil der Kuchen tatsAachlich ,gesA¥nder* (und weniger sAY%AY) schmeckt als meine
sonstigen (meist schokoladigen) Kreationen. Aber je mehr man davon isst, desto mehr will man haben!
Versprochen!

PS: Und der Hokkaido-Rest ist dann doch wieder in einer Hack-Pfanne gelandet :-D...

PPS: PlAatzchen gibt's dann auch bald. Mit Zimt! Bis dahin kAfnnt Ihr ja die wunderbaren Vanillekipferl
ausprobieren. Lasst es Euch schmecken!

PPPS: Ich mache bei foodboard mit! Schaut mal vorbei!
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