WALNUSSKUCHEN

1 NESCAFE® Dolce Gusto® ESPRESSO INTENSO

ZUBEREITUNG:

1.

Bereiten Sie einen NESCAFE® Dolce Gusto® Espresso Intenso zu und
lassen Sie die Flussigkeit abkuhlen. Heizen Sie den Backofen auf 180° C
vor (Ober-/Unterhitze).

Verruihren Sie Eigelb und Zucker mit dem Handruhrgerdt 4 - 5 Minuten
in einer groBen Schussel. Geben Sie die Walnisse und Mehl nach und
nach hinzu und vermischen Sie die Zutaten (Teig wird sehr fest).
Schlagen Sie das Eiweils mit einem Handruhrgerat zu festem Eischnee

(2 - 3 Minuten) und heben Sie diesen unter den Walnuss-Teig.

Fullen Sie den Teig in die mit Backpapier ausgelegte Kuchenbackform.
Backen Sie den Walnusskuchen 40 - 45 Minuten auf mittlerer
Einschubleiste bis er goldgelb und fest ist. Lassen Sie den Kuchen in der
Form auskuhlen, stirzen Sie ihn dann auf ein Kuchengitter und halbieren
Sie den Kuchen waagerecht.

Vermischen Sie die Zutaten fUr die kandierten WalnUsse in einer Schissel
und verteilen diese auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech.
Backen Sie die WalnUsse in 4 - 5 Minuten goldgelb bis sie karamelisiert
sind. Hacken Sie die WalnUsse nach dem Abkuhlen in grobe Sttcke.

Fur die Walnusscreme schlagen Sie die Zutaten mit dem Handruhrgerat
zu einer hellen, schaumigen Masse (6 - 8 Minuten). Verteilen Sie die
Walnusscreme auf der unteren Hélfte Inres Walnusskuchens, setzen Sie
die obere Kuchenhalfte auf die Creme und lassen Sie die Creme fest
werden (20 - 30 Minuten).

FUr die Espresso-Glasur geben Sie den Zucker in eine Schissel und
fUgen unter standigem Ruhren nach und nach den abgekuhlten
NESCAFE® Dolce Gusto® Espresso Intenso und den Walnusslikér hinzu,
bis eine glatte Masse entsteht. Verteilen Sie die Glasur gleichmaRig
auf dem Walnusskuchen und verzieren Sie den Kuchen mit den
kandierten Walnussen.

ZUTATEN:

KUCHEN:
* 4 Eier, getrennt und ein zusatzliches Eiweil
¢ 130 g fein gehackte WalnUsse
100 g gesiebtes Mehl
¢ 1 Kuchenbackform (ca. 10 x 30 cm)

KANDIERTE WALNUSSE:
¢ 40 g Walnuskernhalften
¢ 30 g gesiebter Puderzucker

¢ 20 ml Walnusslikér

WALNUSSCREME:

* 60 g gesiebter Puderzucker
¢ 50 g weiche Butter

¢ 30 ml Walnusslikor

ESPRESSO-GLASUR
* 200 g gesiebter Puderzucker

* 1 NESCAFE® Dolce Gusto® Espresso Intenso
(50 ml Kaffeekapsel)
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@) FUR 6 POTIONEN (12 STUCK)
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN.

BACKZEIT: 40 - 45 MIN.
(zzgl. KGhlung)

NAHRWERTE PRO PORTION:
« Energie: 371 kcal/1552 kJ

* EiweiB: 5,4 ¢

* Kohlenhydrate: 51,3 g

e Zucker: 44,6 g

* Fett: 151 g

* Gesattigte Fettsauren: 3,6 g

» Ballaststoffe: 0,9 g

* Natrium: 0,03 g

www.dolce-gusto.de/rezepte




