
Nussknacker Kuchen

Rezept und Bild von Claudia Balicki

Zutaten:

90g Mehl
75 g Kalte Butter
90 g Rohrzucker
2 Eßl. Milch
450 g Nüsse gemischt nach Wahl
100 g Rohrzucker
50 g Sahne
1 Ei

Zubereitung:
90 g Mehl mit 75 g Kühlschrank kalte Butter mit dem Flexi
kräftig vermischen, dass eine grobkörnige Masse entsteht. Dann
die Mischung mit 90 g braunen Rohrzucker und 2 Esslöffel Milch
zu  einem  glatten  Teig  kneten.  Ich  habe  einfach  den  Flexi
weiter  genommen,  weil  es  wenig  Masse  ist.  Für  2  Stunden
eingewickelt in den Kühlschrank geben.

450  g  Nüsse
(Walnuss/Haselnuss/Para/Macadamia/Mandelstifte/Blätter/Pistazi
en),  was  man  mag  und  da  hat  in  einer  Pfanne  mit  100  g
Rohrzucker anrösten. Abkühlen.
Mit 50 g Sahne und 1 Ei vermischen.

Den Teig vom Kühlschrank Teig in einer Springform festdrücken,
Mischung drauf und im vorgeheizten Backofen auf 180 Grad 35

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11228
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/02/Nussknacker-1.jpg


Minuten backen. Ich habe Umluft genommen. Bis die Nüsse braun
sind.

( Bild von Margit Fabian )

Schmecken  irgendwie  wie  Müsliriegel.  Ich  liebe  den
Nussknacker ❤. Schön ist auch eine eckige Form und in Riegel
schneiden  –  als  Müsliriegel.  Eurer  Fantasien  sind  keine
Grenzen gesetzt.

Tipp Gisela: Die Mengen vom Boden sind gering, die kann man
auch gut erhöhen. Ich hatte z. B. doppelte Menge Teig (da der
so wenig ist), aber nur 1,5fache Menge Belag. Für ein ganzes
Blech würde ich alles in 2,5-3facher Menge nehmen.
Wenn  der  Kuchen  ausgekühlt  ist,  lässt  er  sich  auch  gut
schneiden:
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