Nougat - Kuchen

Kategorien:  Kuchen, Ruhrkuchen, Gugel hupf
Zutaten fur: 16 Portionen

Das Rezept ist fidr eine Gugel hupf-Form (ca.

I nhal t)

200 Gramm Nougat (schnittfeste Nussnougat nasse)
300 Gramm Hasel nisse, gemahl ene
200 Gramm Margari ne

6 M - grolRe Ei
200 Gramm Mehl (Wi zennehl )

3 Teel . Backpul ver
0,2 Ltr. Sahne

Semel br dsel
Puder zucker
Kuchen, Rihr kuchen, Gugel hupf

Anleitung:

Di e Nougat nasse etwa 1 Stunde ins Tiefkihl fach | egen. Gemahl ene
Hasel nusskerne in einer Pfanne ohne Fett oder auf dem Blech im
Backof en anrodsten, bis sie leicht braunlich werden. Die Eier

auf schl agen und Ei wei 3 vom Eigelb trennen. Eigelb mt dem Zucker
vernm schen. Margarine in einer anderen Schissel schaum g rihren und
dann | 6f f el wei se das Ei - Zucker-Gem sch dazu ruhren. Das Mehl mt dem
Backpul ver m schen, sieben und | 6f fel weise unterheben; dabei die
Sahne hi nzuf Glgen, sodass eine crenige Masse entsteht. D e

Hasel nusskerne bei mi schen. Ei weil3 steif schlagen und unterheben.

Zul et zt di e Nougat masse in kleine Wirfel schneiden und unterzi ehen.
Den Teig in eine gut eingefettete und mt Senmel brdsel n ausgestreute
Form fillen und glatt streichen. Backhitze: El ektroherd vorgehei zt
auf 180° C, Umuftherd 160° C, Gas Stufe 2. Backzeit: ca. 60

M nut en. Kuchen gut 10 M nuten in der Form abkihl en | assen, dann
vorsichtig auf ein Kuchengitter stirzen und vollig auskihl en | assen.
Den erkal teten Kuchen mit Puderzucker best&uben.

Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten
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