MAKECAKE
Schweizer Nusskuchenbowl

NAHRWERTE

387 keal
19,8 g Fett
davon gesattigte Fettsduren 2,3 g
18 g verwertbare Kohlenhydrate
davon Zucker 9,2 g
30,8 g Eiweil

Rezept von

more.fitfood




70 g MAKECAKE Basis-Backmischung Vanillaflow
50 ml heif3es Wasser

50 g Frischkase 0,2 %

20 g gemahlene Haselnlsse

10 g MAKEONTOP Creme Hazelnut Chocolate Taste

die perfekte MAKECAKE-Schissel

1 35g MAKECAKE Basis-Backmischung Vanillaflow mit 50 ml heiBem
Wasser in der perfekten MAKECAKE-Schussel anrthren.
AnschlieBend fir ca. 156—20 Minuten bei 180 Grad Umluft backen.

2 Wahrenddessen 10g MAKEONTOP Creme Hazelnut Chocolate Taste
in der Mikrowelle oder in einem Wasserbad erwarmen und mit
gemahlenen Haselnlssen und 40 g Frischk&se vermengen.

3 Ineinem weiteren Gefal3 35 g Vanillaflow mit 10 g Frischkase zu
Streuseln verarbeiten.

4 ) Nach der Backzeit die angeriihrte Haselnuss-Creme auf dem Boden
verteilen, abschlieBend die Streusel auf die Creme geben und fur
weitere 10 Minuten im Backofen backen.

5 Die Schweizer Nusskuchenbowl vollstandig auskihlen lassen, bis die
Streusel fest sind, und genief3en.
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