Nusspotize aus Topfenteig

T kochrezepte

Die Nusspotize aus Topfenteig ist eine kdstliche Alternative zum Original, wo die traditionelle
Mehlspeise mit Germteig gebacken wird.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 60 min

Zutaten

fir den Teig

200 g

3 EL

1 Prise

2 Stk.

125 ml

759

Zucker

400 g

Mehl

1 Packung

Backpulver

far die Nussfulle

300 g

Walniusse (gemahlen)

3 EL

Honig

1EL

Sauerrahm

2 EL

Rum

1 Packung

Vanillezucker

2 EL

Brosel

0.5TL

Zimtpulver

1 Tasse

Kaffee

1/2



https://amzn.to/2XokMi4
https://amzn.to/3aJMfyv
/eier-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
/honig-rezepte
/rum-rezepte
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/34wivmC

g rezepte

| 1 Stk. Eidotter (zum Bestreichen) |

Zubereitung

1. Fur die Nusspotize aus Topfenteig den Topfen mit der Milch in einer Rihrschussel
verriihren. Mehl mit Backpulver vermischen und zusammen mit den Eiern, Ol, Zucker und
Salz zu einem glatten Teig verrihren. Backrohr auf 180°C vorheizen, und ein Backblech mit
Backpapier ausbreiten.

2. Die gemahlene Walnisse, Honig, Sauerrahm, Rum, Vanillezucker, Brosel, Zimt und Kaffee in
eine weitere Schussel vermischen und gut durchrihren.

3. Dein Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und die Nussmasse auftragen. Den
ausgerollten Teig in der Mitte durchschneiden und beide Teile diinn zusammen rollen.
Eidotter verquirlen und die Nusspotize damit bestreichen. In das Bachrohr schieben und zirka
30 Minuten goldbraun backen.

Tipp

Die Nusspotize aus Topfentieg grof3ziigig mit Staubzucker bestauben.
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