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sack. Ats ideata winrerfutter für #*": -Y;^liX'i:ltfüff:?J::
Hungrige und Ausgepzwerte uerleihen

sie Energie rnit Sofortwirkung und
scbären das innere Feuer irn Nu.

I Portion Teig der
Engadiner Nusstorte

Fülr_uNc:

500 g Aprikosenhälften
tiefgekühlt

je 30 g Ananasmarkstängel
und Melone <rSun-Snack>

80 g Zucker
250 g Magerquark

40 g Cashewnuts (Kaschaniisse)
Puderzucker und Halbrahm

fiir die Garnitur

Nässe sind sackstark. Keine Frage,
draussen gehören sie immer in den

uch dr innen lohnt  es s ich,  Nüsse aus
dem Sack zu lassen. Mit wenigen

eine weltberühmte Engadiner Spezialität.
Für die Hüttenküche sind die harten

Knacker besonders geeignet, Nicht nur: weil
man von Cookies bis zu Cantuccini so vie-
les Leckere damit backen kann, sondern weil
sie sich problemlos halten, brs zur nächsten
Ernte garantiert.Wer sicher gehen wil l, dass
sich keine unliebsamen Mitbewohner ein-

schleichen und sie nicht ranzig werden, kann
Nüsse, mit und ohne Schale, ganz oder ge-
mahlen, einfrieren - das ohne Geschmacks-
verl ust,

AproposTiefkühler: Schnelle Wähen mit
tiefgekühlten Früchten sind hin und wieder
auch nicht zu verachten. Denn der Gruss aus
dem Sommer stellt eine leichte Alternative
zur geballten Kalorienkraft der tuorta da
nuschs dan und man kann ja schliesslich nicht
immer sündigenl

Apn r rose  NKUcHEN

Für eine Pieform oder
Kuchenblech von 24 cm
Durchmesser

I Den Teig wie in Punkt 1
der Engadiner Nusstorre be-
schrieben zubereiten.

I Ftir die Füllung die an-
getauten Aprikosen und
getrockneten Früchte fein
würfeln. Mit Zucker und
Quark verrühren.

I Den Ofen auf 180o vor-
heizen. Den Teig ca. ) mm
dick rund auswallen. In die
Form legen und am Rand
hochziehen. Überschüssigen
Teig wegschneiden und für
die Garnirur zusammenfügen.
Diesen Teig dünn auswallen
und mit einem runden Aus-
stecher Blättchen ausstechen.
Kuchenteigrand mit
restlichem Eiweiss von der
Nusstorte bestreichen.
Blättchen zie gelarci g aufl egen.
Mit einer Gabel den
Teigboden einsrechen. Die
Füllung darin verteilen. Die
Nüsse darüber streuen.

tl Auf der untersten Rille
40-50 Minuten backen. Mit
Puderzucker bestreuen und
nach Belieben geschlagenem
Flalbrahm servieren.

Raff lniert **
Schne l l  *
Unkompl iz ie r t  * * * *
Preiswert *****

Ganzer Kuchen (obne Rahnt)
ca. 98 g Eiueiss, t85 g Fett,
644 g Kobhhydran,
r7 z5o kJl4r jo kcal

Küchenhelfer
Diese Kuchen, wie auch Wähen und Pizzen,
verlangen die gute Unterhitze des kon-
ventionellen Backsystems, das Umluftsystem
ist ungünstig.
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Der besondere Tipp
Aus jedem der beiden Rezepte können auch l2Törtchen
(ca.7 cm @) in der Muffin-Form gebacken werden. DerTeig
wird in l2 Stücke getei l t ,  die Sie zu kleinen Kugeln formen. Die
Kügelchen werden i n d ie Vertiefungen gelegt, fl ach ged rückt
und am Rand hochgezogen. Sie werden gefüllt und auf der
untersten Ril le im 180' heissen Ofen während 2G-30 Minuten
gebacken.
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