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GigantomaniSCher SChOkO-WaIHUSS-KekS Kriegst du auch nie genug von Keksen? Dann mach dich bereit ... fir den Kilimandscharo

unter den Kichlein! Fir den Goliath unter den Gebé&cken! Den weien Hai der Backerei ...
mit Birnenkompott und I\/Iascarpone—Orangen-Dip oder mit anderen Worten: Den gréBten Schokokeks aller Zeiten! Dazu gibt es ein ganz fix
selbst gemachtes Kompott aus Birnen in NormgréBe sowie einen cremigen

@ ca. 40min % 3-4 Personen Mascarponedip mit fruchtig-frischer Orangennote. Gigantomanisch gut!



Was du von uns bekommst
- 100g Walnusskerne 15

-+ 200g Zucker

+ 2 Bio-Eier 3

+ 150g Weizenmehl

+ 1 Packchen Backpulver

+ 1 Packung Kakaopulver

+ 3 Birnen

+ 3 unbehandelte Orangen

+ 1 Packung Mascarpone 7

Was du zu Hause benétigst
+ 125g Butter 7

- Salz
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« Backofen

+ Springform (@ 26cm)
- mittelgroBer Topf

« Handrihrgerat

+ Kichenwaage

+ Kiichenpinsel

- Kichenreibe

« Zitruspresse

Vergiss nicht, das GemUse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp
Das Rezept ergibt 8 Portionen.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Nusse (15).

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 568kcal, Fett 35.9g,
Kohlenhydrate 52.6g, Eiweil3 9.7g

1. Zucker und Butter mixen

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Die Walniisse grob hacken. 140g
Zucker, 125g Butter und 1/2TL Salz mit
einem Handrihrgerat zu einer cremigen
Masse verrihren. Die Eier ca. 30Sek.
unterriihren. Tipp: Die Konsistenz der Masse
sollte der von Kuchenteig dhneln.

4. Obst vorbereiten

Die Birnen ggf. schalen und in ca. 1cm
groBe Wiirfel schneiden. Die Schale einer
Orange abreiben, dann alle Orangen
halbieren und auspressen.

2. Teig anriihren

Das Mehl, 1TL Backpulver, 50g
Kakaopulver und die Walniisse unter die
vorbereite Masse heben und mit dem
Handrihrgerat ca. 30Sek. vermengen.

5. Kompott zubereiten

Die Birnen und 4EL Orangensaft in einen
mittelgroBen Topf geben und zum Kochen
bringen. Das Kompott bei mittlerer bis
starker Hitze 12-15Min. kdcheln lassen, bis
die Flussigkeit groBtenteils verdampft ist
und die Birnen verkocht sind. Ggf. mehr
Orangensaft hinzufligen. Tipp: Wer Zeit hat,
|&sst das Kompott etwas abkihlen, so wird
es noch dickflussiger.

3. Keks backen

Den Boden und die Innenseiten einer
Springform (@ ca. 26cm) mit etwas Pflanzendl
bepinseln. Den Teig in der Form verteilen
und andriicken, bis der Boden vollstandig
bedeckt ist. Den Keks auf der mittleren
Schiene des Ofens 10-15Min. backen, bis er
harter, mittig aber noch etwas weich ist. Aus
dem Ofen nehmen, den Ring der Form
entfernen und den Keks ca. 15Min. abkihlen
lassen.

6. Dip zubereiten

Den Mascarpone mit 2EL Orangensaft, der
Orangenschale und 2TL Zucker verrihren.
Den Schoko-Walnuss-Keks in Stiicke
schneiden und mit dem Birnenkompott und
dem Mascarpone-Orangen-Dip servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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