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Winterlicher Marzipan-Haselnuss-Kuchen

Description

Fur das letzte Adventswochenende, das so manch einer mit diversen Kuchen- und Platzchen-
Voéllereien bestreitet (habe ich jedenfalls gehdrt ? ), empfehle ich Euch einen Kuchen, der richtig toll
zur Jahreszeit passt: Er enthalt viel Gutes wie Nusse, Marzipan, Zimt und Orangenabrieb. Und richtig
saftig wird er durch ein paar Bananen und Sauerrahm. Also wenn das Eure Winter-Kaffeetafel nicht
bereichert, weil3 ich auch nicht...

Genauso wie die Schokokern:Kullerchen ist das Rezept aus dem Sweet Dreams-Magazin. Der Kuchen
ist nicht schwer zu machen, aber es gibt Rezepte, die sich schneller zusammenrihren lassen. Seht's
einfach als vorweihnachtliche Meditation, wenn das Abreiben einer Orange, das Marzipanraspeln oder
das Eiertrennen etwas mehr Zeit in Anspruch nehmen sollten (oder Ihr arbeitet einfach schneller als
ich ?).

Zutaten fur eine 26 cm-Springform

200 g Mehl /I 1 Packchen Backpulver // 1 TL Zimt // 140 g gemahlene Haselnlsse // abgeriebene
Schale von einer Bio-Orange // 175 g Marzipanrohmasse // 25 ml Amaretto // 3 kleine Bananen (und
die sollten eher reif als noch griin sein) // 175 g weiche Butter // 175 g feiner brauner Zucker (ich habe
allerdings weifRen und braunen Zucker gemischt) // 4 Eier // 150 g Sauerrahm // 1 Prise Salz // 25 ¢
Puderzucker + Puderzucker zum Bestauben

~
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http://schokohimmel.wordpress.com/2013/12/03/weihnachtsstimmung-mit-haselnuss-zimt-kugeln/
http://schokohimmel.wordpress.com/2013/12/16/endspurt-in-der-weihnachtsbackerei-schokokern-kullerchen/
https://www.facebook.com/sweetdreamsmagazin
https://schokohimmel.com/2202/
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Ihr die Springform am Boden mit Backpapier aus, dann kann es losgehen: In einer
ht Ihr das Mehl mit dem Backpulver, dem Zimt, den gemahlenen Nissen und dem
). Diese ,trockene® Mischung kann nun erst mal zur Seite gestellt werden (Schissel 1).

ohmasse raspelt Ihr fein und ruhrt sie dann mit dem Amaretto wieder schon glatt
n schalen (ja, ich schreibe das jetzt wirklich auf, sonst gibt's hinterher
den ? ) und mit einer Gabel fein zerdriicken. Matsch-Alarm!

L §sel (Schissel 3) die weiche Butter und, den Zucker mit dem Mixer schon
und Marzipanmasse grundlich unterrihren.

| u 140° Umluft (sonst 160°) vorheizen._Die Eier trennen. Die Eigelbe kommen nun
e @smr% ndem Saterrahm in diegroffe “Schussel Nr. 3. Gebt dann noch die Halfte der
Mghimischyndads Schussel 1 dazu:

Die Eiweil3e schlagt Ihr mit einer Prise Salz steif und lasst dabei 25 g Puderzucker einrieseln. Den
Eischnee und den Rest der Mehlmischung auf die Teigmasse geben und mit einem Teigschaber (nicht
mehr mit dem Mixer, das zerstort die Fluffigkeit!) gleichmafiig unterziehen. Jetzt habt Ihr einen richtig
lockeren Teig — und Schussel 3 quillt fast Gber ? . Aber damit seid Ihr jetzt auch am Ziel:

Die Masse muss nur noch in die Springform (? schon glatt streichen) und kann dann fir ca. 50 Minuten
ab in den Backofen, bis sie als goldbrauner, duftender Kuchen wieder herauskommt. Was fir eine
Metamorphose! ? Das gute Stiick muss jetzt nur noch auf einem Kuchengitter auskihlen und wird vor
dem Servieren noch dick mit Puderzucker bestaubt. Menschen mit Deko-Talent (ich nicht) nutzen daftr
zum Beispiel Stern-Schablonen ? . Wohl bekomm’s, dieses reichhaltige, saftige Stiick Winter-Kuchen-
Gluck. Ich winsche Euch frohliche Feiertage!

PS: Wenn Ihr mehr auf Herbst- statt auf Winterkuchen steht, solltet Ihr unbedingt den Kirbiskuchen
ausprobieren!

PPS: Noch mehr Bananen gefallig? Sie stecken auch in den Kokos-Bananen-Muffins...
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