Kartoffel - Nufd - Kuchen

Kategorien:  Kuchen, Geback, Rihrteig
Zutaten fur: 12 Stuck

400 Gramm Kartoffeln, nmehligkochende
4 Ei er
250 Gramm Zucker
100 G amm Mehl
1 Teel . Backpul ver
125 Gramm Gemahl ene Hasel nlisse
2 Teel . Zint
1 Unbehandel ten Zitrone
Abgeri ebene Schal e von
100 G amm Kirschkonfitire
150 Gramm Puder zucker
1 Essl. Zitronensaft
50 Gramm Hasel nussker ne

Anleitung:
1. Kartoffeln ca. 20 M nuten in kochendem Wasser garen. Abgi essen
kalt abschrecken und pellen. Kartoffeln erkalten | assen

2. Eier trennen. Eigelbe und Zucker ca. 15 M nuten wei sscrenig

auf schl agen. 3 Ei wei sse sehr steif schlagen. Mehl, Backpul ver,

gemahl ene Hasel nuesse, 1 Tl Zint und Zitronenschal e m schen und
unter die Eigel bmasse ruehren. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
druecken oder nmit einer Gabel zerdruecken und unter die Masse
ruehren. Zum Schl uss den Ei schnee unterheben. Masse in eine
gefettete und mt Pani ernmehl ausgestreute Springform (24 cm) fuellen
gl attstrei chen und i mvorgehei zt en Backofen (E-Herd 200°C Um uft
175°C Gasherd Stufe 3) 50 bis 60 M nuten backen

3. Ausgekuehlten Biskuit ei nmal waagrecht durchschnei den, unteren
Boden mit der Kirschkonfituere bestreichen, den zweiten Boden darauf
setzen und etwas andruecken. Fuer den Quss Puderzucker mt
restlichem Ei wei ss und Zitronensaft gl attruehren. Kuchen damt

ei nstrei chen. Hasel nusskerne grob hacken und ueber den noch feuchten
Quss streuen. Zum Schluss mt demrestlichem Zint bestaeuben

Zubereitung: 2 1/4 Stunden



