Italienische Rezepte

Panforte Nuss Fruchte Kuchen

Gattung: Backen, Italien, Kuchen

200 g Haselnlsse 1 Msp. geriebene Muskatnuf®
150 g Walnusse 150 g Honig

250 g Mandeln 150 g Puderzucker

160 g getrocknete Feigen Backpapier zum Auslegen der
300 g gemischte kandierte Friichte - Form

100 g Kakaopulver Puderzucker zum Bestauben

1 Msp. weilRer Pfeffer

Nisse und Mandeln Portionsweise in einer Pfanne unter Riihren rosten. Abkihlen lassen
und mittelfein hacken Feigen und kandierte Frichte in kleine Wirfel schneiden und mit
Niussen, Mandeln, Kakao und Gewlirzen mischen. Honig und Puderzucker in eine
Edelstahlschissel geben, im heilen Wasserbad unter Rihren schmelzen lassen. Die
Backform mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Die
Nussmischung unter den flissigen Honig ziehen. Etwa 3 El Wasser zugeben, bis die
Masse bindet. Die Masse in die Form flullen und glatt streichen. Den Panforte im heilen
Ofen etwa 30 Minuten backen. Danach mit Puderzucker bestauben.
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