Nuss-Orangen-Gewürzkuchen im Glas
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Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 35-40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nährwerte pro Portion ca.
Fett		39,4 g
Kohlenhydrate	50,3 g
Eiweiß		8,2 g
Brennwert	587 kcal / 2.460 kJ

Zutaten für 8 Gläser
75 g gemahlene Haselnüsse
75 g gemahlene Walnüsse
1 TL gemahlener Zimt
1 Msp. gemahlene Gewürznelken
1 Msp. Piment
1 TL gemahlener Kardamom
0,5 TL gemahlener Ingwer
2 Orangen
8 EL Orangenmarmelade
1 Vanilleschote
250 g weiches Butaris Butterschmalz
200 g Zucker
100 g Marzipan
1 Prise Salz
5 Eier (Größe M)
175 g Weizenmehl
1 TL Backpulver
10 g Kakao

Zubereitung:
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Schritt 1/4
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 160 °C) vorheizen. Haselnüsse, Walnüsse, Zimt, Gewürznelken, Piment, Kardamom und Ingwer in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrösten und abkühlen lassen. Ofenfeste Gläser mit etwas flüssigem Butaris Butterschmalz einfetten.
Schritt 2/4
Orangen schälen und in Scheiben schneiden. Pro Glas eine Orangenscheibe auf den Glasboden legen. Jeweils einen Esslöffel Orangenmarmelade auf die Orangenscheibe geben. 
Schritt 3/4
Mark der Vanilleschote auskratzen. Butaris Butterschmalz mit dem Mixer geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Marzipan, Vanillemark und Salz unter Rühren hinzufügen. Dann die Eier unterrühren, bis eine gebundene Masse entsteht. Mehl mit Backpulver und Kakao mischen und ebenfalls kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Zuletzt die Nuss-Gewürz-Mischung unterheben.
Schritt 4/4
Den Teig in die Gläser füllen und darauf achten, dass ca. 1,5 cm vom oberen Rand freigelassen werden. Den Teig oben glattstreichen, die Gläser auf dem Blech in den Backofen schieben und 35-40 Minuten backen.














Hinweis für die Redaktion:
Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.
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