Walnuss-Lebkuchenriegel

g
WALNUTS
()

1 Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

| Energie: 278 kcal Feit: 22,19
i Davon gesattige

Fetts&uren:
ungesattige Fettsauren: 13,4 g

EiweiB: 4,019

i 8,71g
« Kohlenhydrate: 15,4 g

Zubereitungszeit:
1 Stunde 15 Minuten

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 175°C (Umluft: 160°C; Gas: Stufe 2) vorheizen. Butter in Stlicke
schneiden und mit Mehl, Zucker und einer Prise Salz vermischen. Mit Hilfe von
Knethaken solange kneten bis feuchte Kriimel entstehen. AnschlieBend die Kriimel
mit den Handen rasch zu einem glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Backform (22 x 22 cm) geben und mit
den Handen leicht andriicken. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten auf mittlerer
Schiene goldbraun backen lassen. Zum Abkuhlen herausnehmen.

3. 50 Gramm Walnisse grob hacken und beiseitestellen. In einem Topf
Zuckerrohrmelasse, Honig, Rum, Butter, Eier, Lebkuchengewiirz und eine Prise Salz
unter standigem Rihren erhitzen bis die Masse einzudicken beginnt. Die gehackten
WalnuUsse unterrihren.

4. Die Gew(rz-Nuss-Masse auf den Teigboden gieBen und gleichmaBig verteilen. Die
restlichen Walnusskerne darauf verteilen und leicht eindriicken. Fir weitere 25
Minuten backen, bis die Masse fest ist.

Zutaten fiir 18 Portionen :

Fiir den Teig:
200 g kalte Butter
150 g Weizenmehl
50 g Zucker
Salz
Fiir das Topping:
250 g kalifornische Walniisse, gehackt
60 g Zuckerrohrmelasse
80 g Honig
2 EL Rum
50 g Butter, in Stlicken
2 Eier
2 TL Lebkuchengewiirz
Salz

5. Den Kuchen auf einem Kuchengitter auskihlen lassen, mit einem Messer vom Rand 16sen und in gleichgroBBe Riegel teilen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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