‘T kochrezepte

Winterkuchen

Wer ein Fan von Banane und Marzipan in Kombination mit Nissen ist, wird das Rezept vom
Winterkuchen lieben.

Verfasser: kochrezepte.at
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Arbeitszeit: 30 min .’

Koch/Backzeit: 50 min '

Gesamtzeit: 1,3 h PR =
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Zutaten

1 Stk. Backform

Fur den Kuchen

200 g Mehl
1 Packung Backpulver
1TL Zimt

140 g Haselnlusse (gemahlen)

6 g Orangenschale (Finesse dr. Oetker)

180 g Marzipan
25 ml Amaretto Likor

2 Stk. Bananen (mittlere grof3e)

175 g Butter (Zimmertemperatur)

175 g Zucker (braunen)
4 Stk. Eigelb

4 Stk. Eiweil3

150 g Sauerrahm

1 Prise Salz

25 g Staubzucker

Zum Dekorieren

Nach Belieben Staubzucker
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https://amzn.to/3kLbGqd
/marzipan-rezepte
/bananen-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3aJMfyv
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Zubereitung

1.

Tipp

Fur den Winterkuchen, den Boden einer 28er Springform mit Backpapier auslegen.

. Das Mehl mit dem Backpulver in eine Schiissel sieben. Den Zimt, den Orangenabrieb und die

Haselnlsse hinzufligen, vermengen und zur Seite stellen.

. Dann das Marzipan in eine Schussel raspeln und mit dem Amaretto verrihren.

. Jetzt die Bananen schélen, klein schneiden und mit einer Gabel in einer Schiissel zu Brei

zerdricken.

. Nun die Butter, mit dem Zucker, in einer grof3en Schissel, mit einem Mixer cremig rihren.

Danach die Bananen und auch die Marzipanmasse gut unterriihren.

. Als nachstes den Ofen auf 160°C Ober/Unterhitze (140°C Umluft) vorheizen. Dann die

Eigelbe und den Sauerrahm unter die Buttermasse ruhren, und vorerst die Halfte der
Mehlmischung mit hinzuftigen.

. Jetzt die Eiweil3e mit dem Salz steif schlagen und dabei den Staubzucker mit einrieseln

lassen. Das Eiweil3 zur Teigmasse geben und die tbrige Mehlmischung hinzufligen. Alles mit
einem Spatel/Kochloffel vorsichtig unterheben.

. Den Teig in die Springform geben, glatt streichen und ca. 50 Minuten fertig backen. Den

Kuchen auskiihlen lassen, aus der Form nehmen und mit Staubzucker dekorieren.
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Den Winterkuchen kann man auch mit Kuvertire tberziehen.
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