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ZUTATEN

Fir den Kuchen:

1409 weiche Butter

3 Eier

2009 Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 TL Lebkuchengewlirz
1409 gemischte Niisse
70g Semmelbrosel

70g Mehl

2TL Backpulver

evtl. einen Schluck Milch

Fur das Frosting:

1009 Butter

100g Puderzucker

1TL Vanilleextrakt

175¢ Doppelrahmfrischkése
Y2 TL Zimt

Fir die Dekoration:

Eine Hand voll gehackte Niisse

1TL Zimt/Zucker/Lebkuchengewiirzmischung
1 Sternfrucht

Lokalzeit

ZUBEREITUNG

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir den Kuchen Butter, Eier, Zucker, Vanillezucker und Lebku-
chengewdirz verriihren. Geriebene Nusse, Semmelbrésel, Mehl
und Backpulver hinzufiigen.

Eine Kastenform fetten und mit Semmelbroseln bestauben. Die
Teigmasse einfiillen und 35-45 Minuten backen, Stabchenprobe.
Anschlieend auskihlen lassen.

Fir das Frosting weiche Butter cremig rihren, Puderzucker
sieben und essloffelweise unterriihren. Vanilleextrakt und Zimt
untermischen.

Den Frischkdse in einer kleinen Rihrschiissel von Hand glattriih-
ren. 3 EL der Buttermasse mit dem Frischkdse vermischen. But-
ter-Frischkase-Mischung zur restlichen Butter geben und alles
sehr kurz (wirklich nur 10 Sekunden!!!) und kraftig miteinander
verriihren.

Den ausgekuhlten Kuchen waagerecht durchschneiden. Etwas
mehr als die Halfte des Frostings auf den unteren Kuchenteil
streichen, die obere Hilfte aufsetzen und mit dem restlichen
Frosting (gerne auch mit einer Tulle) dekorieren.

Gehackte Niisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Zimt/Zu-
cker/Lebkuchengewirzmischung auf den Kuchen streuen.

Mit den gerosteten Niissen und Sternfrucht-Scheiben nach Be-
lieben garnieren.



