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Winterlicher Walnusskuchen mit Trockenfriichte und Schwarzwald Rum

Ungewdhnlich und gut...

Unser Kuchenrezept ist eine herrliche Kombination aus Niissen, Trockenfriichten und heimischem Rum. Ein
bisschen Schokolade obendrauf und fertig ist ein traumhafter Kuchen, der mehrere Tage haltbar ist und dabei
seinen Geschmack behalt. Wer auf Rum verzichten mochte, lasst diesen einfach weg.

Hier unsere Rezeptur fiir winterlichen Walnusskuchen mit Trockenfriichte und Schwarzwald Rum:

Zutaten
Fiir eine runde Kuchenform:

® 300 g Mehl

175 g Butter und etwas zum Einstreichen der Kuchenform

1 TL Backpulver

2 TL Kakao

50 g Zucker

4 Eiweilde

4 Eigelbe

100 g Walniisse, gehackt

100 g Trockenfriichte (z.B. Apfel, Birnen, Rosinen, Cranberries, Kirschen), gehackt


https://www.schmeck-den-sueden.de/kochblog/winterlicher-walnusskuchen-mit-trockenfruechte-und-schwarzwald-rum/walnusskuchen_2/

2-3EL Honig

Abrieb einer halben Bio-Orange

Mark einer Vanilleschote

Guss: 2 EL Kakaopulver, 30 g Butter, 3 EL Wasser, 2 EL Zucker, 4-5 EL Rum (z.B. Schwarzwalder Rum)

Zubereitung
Fur den Teig das Mehl mit dem Backpulver verriihren und in eine Schussel sieben.

Dann mit der Butter und den 4 Eigelben verkneten bis ein Teig entsteht. Ein Drittel des Teiges mit 2 TL
Kakaopulver braun einfarben und zu einer Kugel formen. Den Rest des Teiges auch zu einer Kugel formen und
beide Kugeln mindestens 45 Minuten kiihlen.

Eine Kuchenform mit Backpapier auslegen. Den Boden und den Rand der Kuchenform mit Butter einstreichen.
Mit einer groben Reibe die Halfte des hellen Teiges (Kugel) auf den Boden der Kuchenform reiben und mit der
Hand andriicken. 15 Minute kiihlen, dann darauf 3 EL Honig verteilen.

Darauf mit der groben Reibe die Kakaoteigkugel reiben und leicht andriicken.

Die 4 Eiweilse mit einer Prise Salz, Orangenabrieb, Vanillemark und 50 g Zucker zu einem steifen Eiweiflschnee
schlagen.

Den Eischnee auf den Kuchen verteilen. Darauf gehackte Walniisse und Trockenfriichte verteilen.
Darauf den restlichen hellen Teig grob raspeln.
Im (160°C Umluft) vorgeheizten Backofen ca. 35-45 Minuten backen.

In der Zwischenzeit 2 EL Wasser mit 4-5 EL Rum, 2 EL Kakao und 2 EL Zucker in einem kleinen Topf erhitzen, bis
der Zucker geschmolzen ist. Dann den Topf beiseitestellen und die Butter in der Flussigkeit schmelzen.

Nach der Backzeit den Kuchen aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten abkiihlen lassen. Den Kakao-Rum-Guss
darauf verteilen. Komplett auskiihlen lassen und servieren



