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REZEPT FUR KARAMELL-WALNUSSTORTE

KARAMELL-WALNUSSTORTE

Schwierigkeitsgrad: normal

fiir ca. 14 Stick | 50 Min.

Zutaten

400 g weiche Butter

200 g Vollmilch-Kuvertiire
150 g Walnlsse

7 Eier (GréRe M)

1 Prise Salz

300 g SweetFamily Fairtrade Rohrzucker
230 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

100 ml Kondensmilch

1 Pck. Vanille-Puddingpulver
500 ml Vollmilch
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ZUBEREITUNG
586 10 50 36
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Einen Springformboden (18 cm
Durchmesser, 10 cm hoher Rand) mit
Backpapier belegen. Ring darauf fest ziehen.
Backofen vorheizen.

2. 150 g Butter und Kuvertlre im Wasserbad
auflésen, abkihlen lassen. 100 g WalnUsse
grob hacken.

3. Eier und Salz in eine Ruhrschissel geben
und schaumig schlagen. 150 g Rohrzucker
zugeben und mindestens 4 Minuten zu einer
festen Masse schlagen. Mehl mit Backpulver
mischen. Mit Walnlssen und der flissigen
Kuvertlre-Butter vorsichtig unterheben. In die
Springform fallen.

4. In den mittleren Einschub des Backofens
schieben. Bei 180°C (Umluft: 160°C) ca. 65
Minuten backen.

5. Fur den Karamell 150 g Rohrzucker mit 4 EL
Wasser in einen Topf geben und bei mittlerer
Temperatur kochen bis er karamellisiert. 20 g
Butter und Kondensmilch unterrihren und
aufkochen. Die Halfte Karamell in eine
Schissel gieBen und beiseite stellen. Das
Puddingpulver mit 6 EL Milch verrthren.
Ubrige Milch zum Karamell gieRen und
aufkochen. Das angeruhrte Puddingpulver
zugielRen und kochen. Mit Folie belegen und
auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen. 230 g
Butter auf Zimmertemperatur erwarmen
(Pudding und Butter missen die gleiche
Temperatur haben).

6. Die Butter in eine vorgewarmte
RUhrschissel geben und 5 Minuten sehr
schaumig schlagen. Den Pudding
essloffelweise unterschlagen.

7. Den Kuchen aus der Form l6sen und
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zweimal durchschneiden. Die Boden mit
Creme zusammensetzten. Mit den Ubrigen
Walnussen belegen und mit Karamell
begielen.
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