NESTWARME
REZEPT

AUS DER KUCHE VON

HaselnufSkuchen

NAME
. MEIN NESTWARMER
einfact
AUFWAND

EINEACH BIS RAFFINIERT Der H_asel_anuchen von meiner Oma ist ein
Klassiker in unserer Familie.
Seit ich denken kann, wurde er von meiner
45 min Oma, spéter_meine_r Mutter geb_acke_n und ist
seit Generationen jetzt auch bei meinen
Tochtern ein AllStar!

ZUBEREITUNGSZEIT
Mit dem Kuchen verbinde ich die Familienfeiern
in groRer Runde mit meinen GrofR3eltern, Tanten
und Eltern: Nestwarme pur, Freude,

1h im Ofen Gemeinschaft sowie harmonische Momente.
Diese waren pragend waren flr meine Haltung
und Prioritat die Familie auch heute fir mich

FERTIG IN e

16 PS
Zum Studium in Sidddeutschland kam
regelméanig ein Nusskuchen per Post zu mir
PORTIONEN J J P

und damit ein Stiick Heimat und Erinnerung an

schone Erinnerungen der Kindheit. Die
Backform, Pinsel, Mitbewohner meiner WG waren auch groRRe
HandrUhrgerat Fans dieses besonderen Haselnuf3kuchens.

UTENSILIEN




ZUTATEN ZUBEREITUNG

250 gr Butter Butter, Zucker, Eier schaumig ruhren.

200 gr Zucker Danach Mehl, Backpulver und gemahlene

4 Eier Haselnusse unter die Masse rihren.

250 gr Mehl

3 Teel. Backpulver Blockschokolade raspeln sowie 3 Essl6ffel Milch

250 gr Haselnisse ebenfalls unterheben.

100g dunkle (Block-)

Schokolade Kuchenteig in der Form verteilen und mit Alufolie

3 Essloffel Milch abdecken. Bei vorgeheiztem Ofen bei 175 Grad 50

250gr Puderzucker min backen. Die Alufolie entfernen und weitere 10
min backen.

Wenn der Kuchen abgekuhlt ist, den Puderzucker
mit 3 Essloffel lauwarmen Wasser verrihren und den
Kuchen oben und an den Seiten damit bestreichen.

Der Kuchen ist ohne Probleme mehrere Tage unter
einer Kuchenhaube haltbar.

EXPERTENTIPP

Alleine die Vorstellung im Mund....mmmmh :-) Grundséatzlich kann man, nm v
wenn man ein bisschen Zucker einsparen mochte, auch mal sehr reife . \
Bananen verwenden. 100 g Banane ersetzt 30 Zucker. Vor allem dann, ’ p - : GQ K
wenn man saftigen Kuchen mag! Wie schon anderweitig erwahnt: Probiert / \

mal 1050er Mehl. (
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	Red Pattern Recipe Card (3)

	Zutatenliste: 250 gr Butter
200 gr Zucker
4 Eier
250 gr Mehl
3 Teel. Backpulver
250 gr Haselnüsse
100g dunkle (Block-)Schokolade
3 Esslöffel Milch
250gr Puderzucker


	Text3: Butter, Zucker, Eier schaumig rühren.
Danach Mehl, Backpulver und gemahlene Haselnüsse unter die Masse rühren.

Blockschokolade raspeln sowie 3 Esslöffel Milch  ebenfalls unterheben.

Kuchenteig in der Form verteilen und mit Alufolie abdecken. Bei vorgeheiztem Ofen bei 175 Grad 50 min  backen. Die Alufolie entfernen und weitere 10 min backen. 

Wenn der Kuchen abgekühlt ist, den Puderzucker mit 3 Esslöffel lauwarmen Wasser verrühren und den Kuchen oben und an den Seiten damit bestreichen.

Der Kuchen ist ohne Probleme mehrere Tage unter einer Kuchenhaube haltbar.
 

	Expertentipp: Alleine die Vorstellung im Mund….mmmmh :-) Grundsätzlich kann man, wenn man ein bisschen Zucker einsparen möchte, auch mal sehr reife Bananen verwenden. 100 g Banane ersetzt 30 Zucker. Vor allem dann, wenn man saftigen Kuchen mag! Wie schon anderweitig erwähnt: Probiert mal 1050er Mehl.

	Utensilien: Backform, Pinsel, Handrührgerät 
	N A M E: Haselnußkuchen
	A U F W A N D: einfach
	Z U B E R E I T U N G S Z E I T: 45 min
	P O R T I O N E N: 16
	Name der Familie/ Person: DIRK HENSE 
	Fertig in: 1h im Ofen
	Mein nestwarmer Moment: Der Haselnßkuchen von meiner Oma ist ein Klassiker in unserer Familie. 

Seit ich denken kann, wurde er von meiner Oma, später meiner Mutter gebacken und ist seit Generationen jetzt auch bei meinen Töchtern ein AllStar! 

Mit dem Kuchen verbinde ich die Familienfeiern in großer Runde mit meinen Großeltern, Tanten und Eltern: Nestwärme pur, Freude, Gemeinschaft sowie harmonische Momente.  Diese waren prägend waren für meine Haltung und Priorität die Familie auch heute für mich hat.  


PS
Zum Studium in Süddeutschland kam regelmäßig ein Nusskuchen per Post zu mir  und damit ein Stück Heimat und Erinnerung an schöne Erinnerungen der Kindheit. Die Mitbewohner meiner WG waren auch große Fans dieses besonderen Haselnußkuchens.
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