Nuss - Frichtekuchen

Kategorien:  Kuchen, Ruhrteig, Land, England
Zutaten fur: 1 Rezept

75 G anm Hasel nussker ne
75 Gramm Mandel ker ne, geschalt
75 Gramm Trockenfrichte, gem scht, (z.B. Aprikosen,
Fei gen, Pflaunen ohne Stein)
75 G anm Zitronat
75 Granm O angeat
50 G anm Mehl
25 G anm Kakao
1/2 Teel . Zim, genmahl en

1 Messersp. Nel ken, genahl en
1 Messersp. |ngwer
1 Messersp. Kardanom

75 Gramm Honi g

75 G anm Zucker

ZUM VERZI EREN

1 Bel egki rsche
Ganze Mandel n

Anleitung:

Hasel nisse 10 M nuten im Ofen rosten (E-Herd: 200 °C, Gas: Stufe 3;
Uruft 180 °C), bis die Haut platzt. Abkihlen |assen. Die Kerne in
ei nem Handtuch rubbeln, bis sich die Schale | 6st.

Nisse und Mandel n grob hacken, getrocknete Frichte fein wirfeln
Zitronat, Orangeat, Nusse, Frichte, Mehl, Kakao und Gewirze

m t ei nander verm schen. Honi g und Zucker unter RiUhren erhitzen und
unter die Nussm schung rahren.

Springform (22 cm Durchnmesser) am Boden mit Backpapi er ausl egen,
Rand einfetten Teig mt feuchter Hand glatt in die Formdricken. Auf
der mttleren Schiene i mvorgehei zten Backofen (E-Herd: 150°C,
Uruft: 120 °C, Gas: Stufe |) etwa 30 M nuten backen. Mt der

Ki rsche und Mandel n verzieren

Pro Stiuck ca. 229 kcal (962 kJ)

Zubereitungszeit ca. 65 M nuten (ohne Abkihl zeit).



