Adventkuchen im Glas Saé&;%%«u&‘

Dauer: Mittel

© Salzburger Seminarbauerinnen

Zutaten
125G weiche Butter
100G Staubzucker

1/2TL Lebkuchengewurz
..... 1306g|atteSMehl
..... 1OOGgerosteteundgemahleneHaselnusse
..... 4OGwa|nusse

............................................................................................................

11/2TL Backpulver



Zubereitung

1. Backofen auf 175° C (Ober-/Unterhitze) vorheitzen. Vier kleine Marmeladeglaser ausbuttern

und mit Semmelbroseln ausstreuen.

2.  Butter mit Zucker schaumig schlagen. Eier einzeln unterrihren. Gewlrze und alle trockenen
Zutaten vermischen und unterheben. Der Teig sollte mittelfest werden, sonst noch Milch

hinzufigen.

3.  Glaser dreiviertel voll mit dem Teig befullen und ca. 30 Minuten backen und die

Stabchenprobe machen.

4. Kuchenglaser aus dem Ofen nehmen und noch heil3 verschliel3en. Auf den Deckel stellen und

auskuhlen lassen.

Mit handgeschriebenen Etiketten und bunten Schleifen verziert, wirkt der Kuchen

besonders hibsch.

Rezept aus Magazin Herbst / Winter 2022

Der Kuchen im Glas ist ein schones Geschenk und halt sich ein bis zwei Monate.



