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Kuchen
Hefekuchen

Schokoladiger Karamell-Kaffee Hefekuchen mit Nussstreuseln vom Blech

Rubrik: Kuchen

Unterrubrik Hefekuchen
Rezeptname: Schokoladiger Karamell-Kaffee Hefekuchen mit Nussstreuseln vom Blech

Rezeptnummer: Kuchen Nr. 0143

Angaben zum Backen:

Backhitze: 175 4 4
Backzeit: [/ Einfrieren: 35 Minuten

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 28 Portionen
Gramm pro Portion / Scheibe: 57 g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Teigruhe: 70 Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 261,14 Kalorien
Fett pro Portion: 16,3490
Balaststoffe: 2,2 1. 00,
Kohlenhydrate: 23,38 ¢
Eiweil3: 4,04 g
Zucker: 10,80 g

Flex Points: 6,2 Points
Smart Points 2018 10 Points
Broteinheiten 2,19
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Kuchen
Hefekuchen

Schokoladiger Karamell-Kaffee Hefekuchen mit Nussstreuseln vom Blech
Kuchen Nr. 0143

Fur den Hefeteig:

400 g Mehl

60 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

30 g Kakaopulver

Y% TL Kardamom

Y% TL Zimt

120 ml Milch, lauwarm

1 Wirfel Hefe

1 Ei(er), zimmerwarm

100 g Butter, geschmolzen
Y, Kl. Flasche/n Bittermandelaroma
1 Prise(n) Salz

Fir die Streusel:

75 g Weizenmehl (Vollkorn-), ersatzweise normales Mehl
50 g Mandel(n), gemahlen

50 g Haselniisse, gemahlen

75 g Nusse, gemischt, z.B. Pecannusse, Walnusse,
Macadamia, etc., klein gehackt

75 g Zucker

200 g Butter, geschmolzen

Y4 Kl. Flasche/n Butter-Vanille-Aroma

250 g Schokolade, zartbitter, klein gehackt
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Hefekuchen
Schokoladiger Karamell-Kaffee Hefekuchen mit Nussstreuseln vom Blech

Kuchen Nr. 0143

Zutaten:

Fir den Guss:

2 Pck. Puddingpulver, Karamellgeschmack
550 ml Milch

50 g Zucker

200 ml Kaffee, stark

Zum Bestreichen:
4 EL Sirup, z. B. Karamell, Schokolade, Ahorn, die Sorten

kbnnen auch gemischt werden
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Schokoladiger Karamell-Kaffee Hefekuchen mit Nussstreuseln vom Blech
Kuchen Nr. 0143

Zubereitung:

Den Hefewdrfel mit der lauwarmen Milch in eine Tasse geben und 5 min
gehen lassen. Dann Mehl, Zucker, Vanillezucker, Kakaopulver, Kardamom,
Zimt und Bittermandel-Aroma in eine Schiussel geben und gut
durchmischen. Eine Mulde in die Mehlmischung drticken und die
geschmolzene, nicht mehr heiRe Butter, die Hefemilch und das Ei
hineingeben. Alles mit der Mehlmischung vom Rand der Schiissel bedecken
und 5 min gehen lassen. Dann alles zu einem gleichmafligem Teig zu
verkneten. Dabei die Prise Salz einarbeiten Wenn ein homogener Teig
entstanden ist, diesen noch ca. 10 min kraftig durchkneten und danach in
einer mit einem Handtuch abgedeckten Schiissel ca. 1 Stunde gehen lassen.

Wahrend dieser Zeit konnen die Nussstreusel vorbereitet werden. Nusse,
Mehl, Zucker, Buttervanille-Aroma und die gehackte Schokolade in eine
Schissel geben und zusammen mit der Butter mit dem Handrihrgerat
kraftig verrihren. Sollte die Mischung noch nicht krimelig genug sein und
eher cremig werden, noch zu gleichen Teilen Mehl, Zucker und Nusse
hinzugeben. Wenn die Mischung schon krimelig ist, diese bis zur weiteren
Verarbeitung in den Kuhlschrank stellen.

Wenn die Gehzeit vorbei ist, den Teig 5 min kréaftig durchkneten und
anschlieRend auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen.

Das Puddingpulver mit dem Zucker und der Milch in einem Topf verrihren
und zusammen mit dem Kaffee gemald Packungsanleitung zubereiten. Den
Pudding dann ca. 5 min abkihlen lassen, dabei immer wieder umrthren,
damit sich keine Haut bildet.

Den Backofen auf 175° vorheizen.
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Schokoladiger Karamell-Kaffee Hefekuchen mit Nussstreuseln vom Blech
Kuchen Nr. 0143

Zubereitung:

Anschlieend den Pudding gleichmalig auf dem Teig verteilen. Darauf die
Nussstreusel verteilen und den Kuchen ca. 30 min backen. Wenn die Streusel
leicht Farbe bekommen, den Kuchen herausholen und mit ein wenig Sirup

(geht am besten mit einem Backpinsel) bestreichen und ca. 5 min weiter
backen.

Der Kuchen st fertig, wenn die Streusel Farbe bekommen haben und der Rand
leicht gebraunt und sichtbar aufgegangen ist.
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	Textfeld20: Für den Hefeteig:
400 g Mehl
60 g Zucker
2 Pck. Vanillezucker
30 g Kakaopulver
½ TL Kardamom
½ TL Zimt
120 ml Milch, lauwarm
1 Würfel Hefe
1 Ei(er), zimmerwarm
100 g Butter, geschmolzen
¼ kl. Flasche/n Bittermandelaroma
1 Prise(n) Salz

Für die Streusel:
75 g Weizenmehl (Vollkorn-), ersatzweise normales Mehl
50 g Mandel(n), gemahlen
50 g Haselnüsse, gemahlen
75 g Nüsse, gemischt, z.B. Pecannüsse, Walnüsse, Macadamia, etc., klein gehackt
75 g Zucker
200 g Butter, geschmolzen
¼ kl. Flasche/n Butter-Vanille-Aroma
250 g Schokolade, zartbitter, klein gehackt
	Textfeld21: Für den Guss:
2 Pck. Puddingpulver, Karamellgeschmack
550 ml Milch
50 g Zucker
200 ml Kaffee, stark

Zum Bestreichen:
4 EL Sirup, z. B. Karamell, Schokolade, Ahorn, die Sorten können auch gemischt werden
	Textfeld22: Den Hefewürfel mit der lauwarmen Milch in eine Tasse geben und 5 min gehen lassen. Dann Mehl, Zucker, Vanillezucker, Kakaopulver, Kardamom, Zimt und Bittermandel-Aroma in eine Schüssel geben und gut durchmischen. Eine Mulde in die Mehlmischung drücken und die geschmolzene, nicht mehr heiße Butter, die Hefemilch und das Ei hineingeben. Alles mit der Mehlmischung vom Rand der Schüssel bedecken und 5 min gehen lassen. Dann alles zu einem gleichmäßigem Teig zu verkneten. Dabei die Prise Salz einarbeiten Wenn ein homogener Teig entstanden ist, diesen noch ca. 10 min kräftig durchkneten und danach in einer mit einem Handtuch abgedeckten Schüssel ca. 1 Stunde gehen lassen.

Während dieser Zeit können die Nussstreusel vorbereitet werden. Nüsse, Mehl, Zucker, Buttervanille-Aroma und die gehackte Schokolade in eine Schüssel geben und zusammen mit der Butter mit dem Handrührgerät kräftig verrühren. Sollte die Mischung noch nicht krümelig genug sein und eher cremig werden, noch zu gleichen Teilen Mehl, Zucker und Nüsse hinzugeben. Wenn die Mischung schön krümelig ist, diese bis zur weiteren Verarbeitung in den Kühlschrank stellen.

Wenn die Gehzeit vorbei ist, den Teig 5 min kräftig durchkneten und anschließend auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen.

Das Puddingpulver mit dem Zucker und der Milch in einem Topf verrühren und zusammen mit dem Kaffee gemäß Packungsanleitung zubereiten. Den Pudding dann ca. 5 min abkühlen lassen, dabei immer wieder umrühren, damit sich keine Haut bildet.

Den Backofen auf 175° vorheizen.
	Textfeld23: Anschließend den Pudding gleichmäßig auf dem Teig verteilen. Darauf die Nussstreusel verteilen und den Kuchen ca. 30 min backen. Wenn die Streusel leicht Farbe bekommen, den Kuchen herausholen und mit ein wenig Sirup (geht am besten mit einem Backpinsel) bestreichen und ca. 5 min weiter backen.

Der Kuchen ist fertig, wenn die Streusel Farbe bekommen haben und der Rand leicht gebräunt und sichtbar aufgegangen ist.
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