Walnuss - Kuchen 3

Kategorien:  Kuchen, Gefullt, Land, Spanien
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DEN TEI G

250 G amm Mehl
65 Gramm Zucker
1 Prise Jodsolz
1 Pack. Vanill ezucker
75 Gramm Di a Backmargari ne
1 klein. Ei

FUR DI E FULLUNG

300 Gramm WAl nussker ne
100 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
250 m  Kaf f eesahne
3 Essl . Kaffee- oder Nusslikor

FUR DI E GARNI TUR

Kaf f eesahne zum Bestrei chen
20 Wal nusshal ft en,
Auller dem Puder zucker zum Best auben.

Anleitung:

Mehl , Zucker, Salz und Vanillezucker auf einem Backbrett m schen.

@Qut gekihlte Margarine in Fl dckchen darauf geben und mit einem
Messer grob durchhacken. Das verschl agene Ei zufigen und alles rasch
zu einem Tei g verkneten. Teig abdecken und 30 M nuten kalt stellen.

I nzwi schen di e WAl nisse grob hacken. Zucker in einem Topf unter

st 4ndi gem Rihren schnel zen | assen. Sobal d der Zucker gel blich ist,
Vani | | ezucker und Kaffeesahne zufigen, kurz darin erhitzen. Den Topf
anschl i eend von der Platte nehnen. Die Wal nisse und den Li kor
unterm schen. Di e Nussmasse dann abkihl en | assen.

Etwas Teig zum Garni eren der Torte abnehmen und beiseite stellen.

Di e Ubrige Tei gnenge hal bi eren und bei de Hil ften getrennt ausrollen.
Mt der einen Teighdlfte den Boden einer gefetteten Springform (26
cm Durchnmesser ) auslegen. Aus der zweiten Hilfte eine Platte in
Spri ngf orngr 6Be ausschnei den. Di e hier entstandenen Teigreste zu
einer Rolle fornmen und als 2 cm hohen Rand in die Form drucken.

Tort enboden nmehrmals mit einer Gabel einstechen.

Nussmasse auf dem Boden verteilen, den Tei gdeckel darauf setzen,
rundherum gut andricken und mt Kaffeesahne bestrei chen. Tei gdeckel
ebenfalls mehrfach mt einer Gabel einstechen.- Aus dem Tei grest zum
Gar ni eren Figuren oder andere Pl atzchenfornmen ausstechen.

Die Mtive mt Kaffeesahne bepinseln und zusamren mit den
Wl nusshal ften auf dem Tei gdeckel dekorativ verteilen. Im
vor gehei zt en Backofen (E-Herd. 200 Grad C, Gas: Stufe 3; U uft
180 Grad C) etwa 40 M nuten backen. In der Form abkihl en | assen.

Pro Stiuck ca. 420 kcal (930 kJ).



