Dominosteine mit
@ Walnussmarzipan

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: iclgl Fett: 10,6 g
EiweiB: 3,6 g Davon gesattige Fettsauren: 4,19

Kohlenhydrate: 24 g ungesattige Fettsauren: 6,5g

Zubereitungszeit:

90 Minuten + 4 Stunden
Kihlzeit

Zubereitung: Zutaten fiir 40 Portionen :
1. Fir den Teig Honig, Zucker und Butter aufkochen und leicht abkUhlen Fir den Teig:
lassen. Die Kuvertlire grob hacken und in die warme Honigmasse riihren. 100 g flassiger Honig
30 g Zucker
2. Mehl, Lebkuchengewdirz, Backpulver und eine Prise Salz in einer 40 g Butter
Schussel vermischen. Honigmasse und Ei kraftig unterrthren. 1 Ei
. . . . . . 100 g Zartbitterkuvertire
3. Den Teig sofort in eine mit Backpapier ausgekleidete Backform (20 x 30 150 g Mehl
cm) geben, glattstreichen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C 1 TL Lebkuchengewiirz
(Umluft: 160°C, Gas: Stufe 2-3) 12-15 Minuten backen. In der Form 11, TL Backpulver

auskuUhlen lassen. Jodsalz

Fur das Gelee:
6 Blatter weilRe Gelatin
600 g Himbeergelee
4 EL Zitronensaft
Fur das Marzipan:
100 g kalifornische Walnusskerne
200 g Marzipan-Rohmasse
4 EL Amaretto

4. Fir das Gelee die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Himbeergelee
und Zitronensaft aufkochen und glattriihren. Ausgedrickte Gelatine darin
auflésen. Das Gelee auf den Kuchenboden gielen. Mindestens vier
Stunden kaltstellen.

5. Flr das Marzipan die kalifornischen Walnusskerne sehr fein mahlen. In
einer Pfanne kurz anrésten. Vom Herd nehmen.

6. Marzipan-Rohmasse grob reiben. WalnUsse, Marzipan und Amaretto zu Fir die Dekoration:

einer glatten Masse verkneten. Auf Klarsichtfolie zu einem Rechteck (20 x 500 g Zartbitterkuvertdre

30 cm) ausrollen und auf das Gelee stirzen. Klarsichtfolie abziehen. Den ganze kalifornische Walnusskerne
Kuchen aus der Form losen. zum Dekorieren

7. Zartbitterkuvertire hacken und tGber einem heiRen Wasserbad
schmelzen - die Kuvertlre sollte nicht warmerr als 37°C werden. Schissel aus dem Wasserbad nehmen.

8. Den Kuchen in ungefahr 40 gleichmaBige 3 x 3 cm groRe Wirfel schneiden. Die Wirfel in die Kuvertlre tauchen, auf
einem Gitter abtropfen lassen, jeweils mit einer Nusshalfte dekorieren und dann auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech trocknen lassen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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