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Saftiger Nusskuchen-Kranz

etwa 20 Stlicke i/ Ui/ Gf gelingt leicht @ bis 40 Min.

Vorbereiten:
Form fetten. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
HeiBluft: etwa 160°C

 Rahrteig:

Butter oder Margarine in einer Rihrschiissel mit einem Mixer (Rihrstabe)
geschmeidig ruhren. Nach und nach Zucker und Bourbon Vanille-Zucker unter
Ruhren hinzufligen, bis eine gebundene Masse entsteht. Zunachst jedes Ei etwa
1/2 Min. auf héchster Stufe unterriihren, dann den Quark. Mehl mit Backin
mischen und in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterriihren. 2/3 des Teiges
in die Gugelhupfform fiillen und mit einem Essloffel in der Mitte einen
Vertiefungsring ziehen.

“ Unter den Ubrigen Teig Milch, Rum-Aroma, Haselnlsse und Krokant kurz auf
" niedrigster Stufe unterriihren. "Nuss-Teig" in die Vertiefung geben und beide

Teigschichten mit einer Gabel spiralférmig durchziehen, so dass ein
Marmormuster entsteht. Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Dirittel
Backzeit: etwa 55 Min.

Kuchen 10 Min. in der Form stehen lassen, dann auf einen Kuchenrost stlirzen
und erkalten lassen.

- Guss:

Kuvertire grob hacken, im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen, etwas

abkulhlen lassen und gut verrihren. Guss auf die Oberseite geben und etwas Uber

die Kanten "laufen” lassen. Krokant auf den noch weichen Guss streuen. Guss
fest werden lassen.
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Versuchskiiche

Versuchsktiche

Fir die Springform (@ 26 cm mit
Rohrbodeneinsatz):

etwas Fett

Rihrteig:

300 g weiche Butter oder
Margarine

300 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon Vanille-
Zucker

6 Eier (GroRRe M)

250 g Speisequark (Magerstufe)
450 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Original Backin
3 EL Milch

1/2 R6. Dr. Oetker Rum-Aroma

200 g Dr. Oetker gemahlene
Haselnlsse

70 g Dr. Oetker Haselnusskrokant

Zum Verzieren:
150 g Dr. Oetker Kuvertiire Weil
30 g Dr. Oetker Haselnusskrokant

Dr. Oetker wiinscht Ihnen gutes Gelingen mit Ihrem Saftiger
Nusskuchen-Kranz Rezept.
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