Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Nuss-Frucht-Haufchen etwa 45 Stiick
(iT77)

— gelingt leicht
;‘iﬁ;‘!

Fir das Backblech:
Backpapier

&

bis 60 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Zutaten:

150 g Rosinen

75 ml Whisky oder Weinbrand

200 g Dr. Oetker Belegkirschen

200 g Nusse , z. B. Pekannlisse oder

Tipp:

Cashewkerne » Die
Nuss-Frucht-Haufchen

Ruhrteig: nach Wunsch in

30 g weiche Bultter Papierbackférmchen

50 g brauner Zucker servieren und kuhl, in

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker einer gut schlielRenden

1 Ei (GroRe M) Dose aufbewahren.

100 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin
1/2 gestr. TL gemahlener Zimt

1 Msp. gemahlene Gewirznelken

1 Msp. gemahlene Muskatnuss

Guss:
5 gestr. EL Puderzucker
etwa 2 TL Whisky oder Weinbrand

1. Vorbereiten: Rosinen mit Whisky oder Weinbrand ubergieRen und
zugedeckt mind. 3 Std. (am besten Uber Nacht) ziehen lassen. Belegkirschen
halbieren, Nisse grob hacken. Backblech mit Backpapier belegen. Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

Hei3luft: etwa 160°C

2. RuUhrteig: Butter in einer Rihrschiissel mit einem Mixer (Rihrstébe)
geschmeidig rihren. Mit Vanille-Zucker gemischten Zucker unter Rihren
hinzuftigen, bis eine gebundene Masse entsteht. Das Ei etwa % Min. auf héchster
Stufe unterrihren. Mehl mit Backin und Gewiirzen mischen und kurz auf mittlerer
Stufe unterrihren. Zuletzt Rosinen, Belegkirschen und Nisse unterheben. Mit
Hilfe von 2 Teel6ffeln etwa walnussgroRe Haufchen auf das Backblech setzen
und backen.

Einschub: Mitte

Backzeit: etwa 20 Min.

Das Geback mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten
lassen.

3. Guss: Puderzucker sieben und mit dem Whisky oder Weinbrand zu einem
Guss verriihren. In ein Papierspritztitchen oder in einen kleinen Gefrierbeutel
geben, diesen gut verschlieRen und eine kleine Ecke abschneiden. Den Guss
beliebig Gber das Geback sprenkeln und fest werden lassen.

Pro Portion / Stick: E: 2 g, F: 3 g, Kh: 11 g, kJ: 337, kcal: 80

Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto verdoffentlicht.
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