Walnuss - Kuchen 2

Kategorien:  Gefllt, Kuchen
Zutaten fur: 1 Rezept

TElI G
250 Gramm Mehl
150 Gramm Butter
6 Eigel b
1 Teel . Sal z
125 Gramm Zucker
1/ 2 Teel . Vanill eessenz
FULLUNG
200 Gramm Gem Wal nuRker ne
150 Gramm Rohr zucker
2 Essl. Butter, zerl assen

Anleitung:
Aus den angegebenen Zutaten einen Mirbteig bereiten und fir 30 mn
kalt stellen. Den Backofen auf 190°C vor hei zen.

Di e gemahl enen WAl nisse mit dem Rohrzucker verm schen, die

zerl assene Butter dazugeben und alles gut durcharbeiten, bis grobe
Krimel entstehen. Eine Tarteform (ca. 22cm @) buttern. Knapp 2/ 3 des
Mir bt ei gs ausroll en und die Formdanmit auslegen - der Teig ist recht
di ck.

Di e Fullung darauf verteilen. Den restlichen Teig ausrollen, Uber
die Fullung | egen und di e Teigradnder fest zusammendricken. Zwei oder
drei Locher in die Mtte des Tei gdeckel s stechen, damt Danpf

entwei chen kann. Den Kuchen auf der untersten Schiene 15 min bei
190°C und weitere 25-20 min bei 175°C backen.

Fur ein Backblech wird ca. die 2 1/2-fache Menge benotigt.

Far Pl &t zchen:

auf Backbl ech ca 3mm di ck ausrollen, die Fullung drauf streichen,
die zweite Teigplatte auflegen |eicht andricken ,oberre Schicht mt
Ei bestreichen und nmit einer Gabel oder Riefhorn rillen Uber Kreutz

zi ehen und 160°C , 15-20 M n backen.

Nat tirl i ch kannst du di e WAl nisse auch durch Hasel niisse ersetzen.



