Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Rotwein-Nusskuchen
Ein Rezept von Rotwein-Nusskuchen, am 18.04.2026
Zutaten
100 g Zartbitterschokolade 250¢g
100g Zucker 2EL
4 Eier 1 Packchen
100 g gemahlene Haselnlisse 200¢g
1 Packchen Backpulver 1TL
1TL Kakaopulver 100 ml
150 g Puderzucker 3EL

Fett und gemahlene Haselnisse fiir die Form

Rezeptinfos

weiche Butter
Honig
Vanillezucker
Mehl

Zimtpulver
trockener Rotwein

Rotwein

PortionsgroBRe Zutaten fiir 1 Kastenform von 30 cm Lange (16 Stiick) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60
min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 330 kcal

Zubereitung

]_. Den Backofen vorheizen. Die Backform fetten, diinn mit gemahlenen Haselnlssen ausstreuen.

2. Die Schokolade grob raspeln. Butter, Zucker und Honig schaumig schlagen. Zunachst die Eier einzeln, dann Vanillezucker
und Haselniisse unterriihren. Mehl, Backpulver, Zimt, die Schokolade und Kakao mischen. Abwechselnd mit dem
Rotwein unter die Eicreme rithren.

3. Den Teigin die Form fiillen. Im Ofen bei 175° (Mitte, Umluft 160°) 1 Std. backen. Leicht abgekiihlt aus der Form l6sen, auf
ein Kuchengitter stiirzen.

4. Den Puderzucker mit Rotwein zu einer dickfllssigen Glasur verrithren und die Oberflache des Kuchens damit glasieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/rotweinkuchen-10624
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