Hauser's Engadiner Nul3torte

Kategorien:  Kuchen, Geback, Land, Schweiz
Zutaten fur: 1 Torte

TEI G
300 Gramm Butter
200 Gramm Zucker
80 Gamm M ch
3 Ei er
12 Gramm Backpul ver
600 Gramm  Mehl
1 Messersp. Salz
1 Zitronenschal e, geriebene
NUSSFULLUNG
200 Gramm Zucker
300 Gramm Rahm
230 Gramm Zucker
70 Gramm d ucose
300 Gramm Baummisse, gehackte

Anleitung:
(ergi bt zwei Torten mit ei nem Durchnmesser von etwa 20 cm oder eine
Torte mt einem Durchnmesser von ca. 24 cn

Fuer den Teig Butter und Zucker schaum g ruehren. Eier und MIch
dazugeben. Mehl mit dem Ceriebenen der Ztronenschal e verm schen und
der Masse zufuegen. Die Zutaten zu ei nem Tei g verarbeiten. Zwei
Stunden in den Kuehl schrank stellen.

Teig auf 4 bis 5 mm ausrollen.

Fuer di e Nussfuellung die 200 g Zucker braun schnel zen und mt dem
war men Rahm abl oeschen. Gut ruehren. Den restlichen Zucker und

A ucose dazugeben und 10 bis 15 M nuten weiterkochen | assen. Die
Masse sollte dick und weich sein, darf aber nicht tropfen.

Anschl i essend di e 300 g Baumuesse ei nnelieren und erkalten | assen.

Zum Schl uss di e Fornen fuellen, Teigdeckel darauf |egen und |eicht
mt der Gabel einstechen. 20 bis 25 M nuten auf 200 bis 220 G ad
Cel si us backen.



