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Rezept
Honigkuchentorte mit Walnussfiillung

Ein Rezept von Honigkuchentorte mit Walnussfillung, am 17.04.2024

Zutaten

FUR DIE FULLUNG:
200g Walnusskerne 6 Apfel
100g Rosinen 3EL Zucker

FUR DEN TEIG:
125g Honig 65g Butter

2 Eier 125g Zucker

2EL Rum 200g Mehl (Type 550)
2TL Backpulver 100 g zarte Haferflocken
2TL Lebkuchengewiirz

FUR DIE DEKO:
30g Puderzucker 1/2EL Honig
300 g Vollmilchkuvertire 30ml Haselnussol

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Springform (ca. 28 cm @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90

min

Zubereitung

Den Backofen auf 170° (Umluft) vorheizen. Die Form mit Backpapier auslegen. Fiir die Fiillung Walnuisse hacken und in
einer Pfanne ohne Fett résten, vom Herd nehmen. Die Apfel schélen, vierteln und entkernen. Die Viertel grob raspeln, falls
notig, in einem Sieb abtropfen lassen und mit Rosinen, der Haélfte der Walniisse und Zucker mischen. Fiir den Teig den
Honig mit der Butter zerlassen, vom Herd nehmen. Die Eier mit Zucker und Rum schaumig schlagen. Das Mehl mit
Backpulver sieben und mit Haferflocken und Lebkuchengewiirz mischen. Zuerst die Honigmasse, dann die
Haferflockenmischung gleichmaRig unter die Eischaummasse riihren.

Zuerst nur die Halfte des Teigs in die Form fiillen und die Apfelmischung darauf verteilen. Dann den tibrigen Teig
daraufgeben und glatt streichen. Den Kuchen im Ofen ca. 40 Min. backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen.

Inzwischen fiir die Deko die librigen gerdsteten WalnUsse mit Puderzucker in einer beschichteten Pfanne leicht
karamellisieren, Honig dazugeben. Die klebrige und heiRRe (Vorsicht!) Masse auf Backpapier ausstreichen und abkiihlen
lassen, dann grob zerkleinern.
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4‘ Fiir die Glasur Kuvertiire hacken und in einer Edelstahlschiissel tiber dem heiRen Wasserbad schmelzen. Das Ol
gleichmalig in die Kuvertiire riihren, es sollten keine Schlieren zu sehen sein. Den abgekiihlten Kuchen auf ein
Kuchengitter stellen, diinn glasieren und mit den Walnuss-Splittern dekorieren. Trocknen lassen und bis zum Verzehr
kuhl stellen.
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