Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Omas Nusskuchen

Das beste Rezept fur den Kuchenklassiker aus einem saftigen Ruhrteig mit
Schokoladenstickchen, knackigen Haselnussen und Schokoglasur.

etwa 18 Stlick 7 S/ etwas Ubung erforderlich bis 40 Minuten
Zutaten:

Fiir die Kastenform (30 x
11 cm) oder:

Fir die Gugelhupfform (9
22 cm):

Fett

Weizenmehl

Riihrteig:

100 g Zartbitterschokolade
250 g weiche Butter oder
Margarine

175 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Pr. Salz

Y2 R6. Dr. Oetker Rum-Aroma
4 Eier (GroBe M)

200 g Weizenmehl

. . . . 2 gestr. TL Dr. Oetker Original
Wie backe ich einen klassischen Nusskuchen?: Sarkn ’

100 g Dr. Oetker gemahlene,

. . gerostete Haselnusse
(i\ Vorberelten: 100 g Dr. Oetker gerostete,
Gugelhupfform oder Kastenform fetten und mehlen. Schokolade fein gehackte Haselniisse
hacken. Backofen vorheizen.
Guss:
Ober-/Unterhitze etwa 180 °C 150 g Vollmilchschokolade oder
HeiRluft etwa 160 °C Zartbitterschokolade
1 EL Speisedl

Zum Bestreuen:
2 - 3 EL Dr. Oetker gerostete,
gehackte Haselnusse
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Ruhrteig zubereiten:

Butter oder Margarine in einer RUhrschissel mit einem Mixer
(RUhrstabe) geschmeidig rihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, Salz und Rum-Aroma unter RUhren hinzufligen, bis eine
gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa %2 Min. auf hochster Stufe
unterrihren. Mehl mit Backin mischen und kurz auf mittlerer Stufe
unterrihren. Zuletzt Schokolade und Haselnusse unterheben. Teig in
der Form glatt streichen. Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 60 Min.

Den Nusskuchen nach dem Backen noch 10 Min. in der Form auf
einem Kuchenrost abkihlen lassen, dann erst l6sen, stirzen und
erkalten lassen.

) Guss zubereiten:

Schokolade grob zerkleinern, mit Speisedl im Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen, etwas abkihlen lassen, den Nusskuchen
damit Uberziehen und mit gehackten Haselnlissen bestreuen.

Tipps aus der Versuchskiiche

e Nusskuchen sofort nach dem Stlrzen tranken. Dazu mehrmals mit
einem Holzchen einstechen, mit Kaffeelésung (3 gestr. TL I6slicher
Kaffee verrihrt mit 4 EL Wasser) tranken.

e Fir einen besonders aromatischen Nussgeschmack die HaselnUsse in
einer beschichteten Pfanne leicht résten und vor der Verwendung auf
einem Teller erkalten lassen.
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