	Orangen-Haselnuss-Kuchen

Menge

Zutaten

300 g

300 g

5 

8 EL

ca. 1 TL

2 TL

300 g

50 g

5 EL

100 g

Butter

Zucker

Eier

Orangensaft

Orangenschale

Backpulver

Mehl

gem. Haselnüsse 

Orangensaft

Puderzucker

 RÜHRTEIG herstellen.

Backzeit: 50 – 60 Minuten

Ober- und Unterhitze 190°C

Kuchen nach dem Backen mehrmals mit einem Stäbchen einstechen und mit 4 EL Orangensaft beträufeln.

Puderzucker mit 1 EL Orangensaft verrühren und Kuchen bestreichen.

Nuss-Schnecken-Kuchen
Menge

Zutaten

300 g

125 g 

75 g  

1 P. 

1 P. 

100 ml 

100 ml 

1 Pr. 

Mehl

Quark 

Zucker 

Vanillezucker 

Backpulver

Milch 

Öl 

Salz

Quarkölteig herstellen.

3 EL

200 g 

1 Be.

3 

3 Tr.

Zucker 

Gem. Haselnüsse

Sahne

Eiweiß

Rumaroma

Eiweiß und Zucker steifschlagen.

Sahne steifschlagen.

Nüsse und Armoa unterheben.

Schnecken drehen und in eine Springform setzen.

Backzeit: 45 Minuten

Ober- und Unterhitze 160°C

Mit Puderzuckerglasur bestreichen.

Orangen-Tarte 

Menge

Zutaten

75 g

150 g

225 g

1

1 Prise

Zucker

Butter

Mehl

Eigelb

Salz

Mürbteig

1. Butter zerkleinern

2. Alle Zutaten zu einem Mürbteig verkneten.

3. Bei 200 °C Ober- und Unterhitze 15 Min. blind backen. 

250 ml

50 g 

100 g

1 Pck.

60 ml

2

2

150 ml

1 

einige

Orangensaft

Butter

Zucker

Vanillepuddingpulver

Orangensaft (Maracujasaft)

Eigelb

Eier

Creme fraiche

Orange

Pistazien, gehackt

Zubereitung:

1. Butter, Orangensaft, Zucker erhitzen.

2. Puddingpulver, Eier und Orangensaft gut verrühren.

3. Puddingpulvergemisch in die heiße Flüssigkeit rühren und gut aufkochen lassen.

4. Masse abkühlen lassen und Creme fraiche unterziehen.



	


