
 
 

 

Unsere Kuchenrezepte zum Nachmachen: 

„Nusskuchen mit Espressoguss“ 

Zutaten: 

200 g Butter 

200 g Zucker 

4 Eier getrennt 

150 g Mehl 

250 g Haselnüsse gemahlen 

2 EL Semmelbrösel 

1 P. Vanillezucker 

2 TL Backpulver 

Prise Zimt oder Lebkuchengewürz 

Prise Salz 

 

Die Zubereitung: 

 

Eischnee schlagen. Butter, Zucker und Eigelb schaumig rühren, danach die restlichen Zutaten 

hinzufügen. Am Schluss den Eischnee unterheben. 

 

In vorbereitete Kastenform füllen und 50 Minuten bei 170° backen. 

 

Espressoguss 

ca. 150 g Puderzucker mit Espresso oder Kaffee verrühren, dass ein dickcremiger Guss entsteht, 

diesen auf den ausgekühlten Kuchen geben und mit Schokostreusel bestreuen. 
 

 
 
 

VIEL SPASS BEIM NACHMACHEN UND GUTEN APPETIT! 

 

P.S. 

DEN LECKEREN „Nusskuchen“ GIBT’S NATÜRLICH AUCH BEI UNS IM LADEN! 

 

 

 


