Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kirsch-Zimt-Wurfel
Ein Rezept von Kirsch-Zimt-Wirfel, am 20.04.2024
Zutaten
60 g Butter 4
200g Zucker
abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone 100g
250 g gemahlene Haselnlsse 2EL
250g Mehl 1 gehaufter TL
2TL Zimtpulver 100 g
1-2EL Kirschlikor oder -saft 1
Rezeptinfos

Eier

Salz

getrocknete Sauerkirschen
Milch

Backpulver

Puderzucker

eckige Backform (24 x 24 cm)

PortionsgroBe Fiir ca. 80 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 60 kcal

Zubereitung

1. Die Butter schmelzen und abkiihlen lassen. Den Boden der Backform mit Backpapier belegen. Den Backofen auf 200°
vorheizen. Die Eier mit Zucker, 1 Prise Salz und Zitronenschale mit den Quirlen des Handriihrgerats schaumig riihren.

Das dauert einige Minuten.

2. Die Sauerkirschen klein schneiden und mit der abgekiihlten Butter, den Haselnlissen und der Milch unter die Eier riihren.

Das Mehl mit Backpulver und Zimt dartubersieben und untermengen.

3. Den Teig in die Form flllen und glatt streichen. Im Ofen (Mitte) etwa 20 Min. backen. Das Geback abkiihlen lassen und aus

der Form nehmen.

4_ Fur den Guss den Puderzucker mit Likor oder Saft glatt riihren und auf das Geback streichen. Trocknen und auskiihlen

lassen. Dann in Wiirfel von ca. 2 x 2 cm GroRe schneiden.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kirsch-zimt-wuerfel-71566
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