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Backen
Kuchen
Italien

200 g Haselniisse
150 g Walniisse
250 g Mandeln
150 g getrocknete Feigen
300 g gemischte kandierte Friichte
100 g Kakaopulver
1 pn weil3er Pfeffer
1 pn geriebene Muskatnuf3
150 g Honig
150 g Puderzucker
Backpapier zum Auslegen der
-- Form
Puderzucker zum Bestéuben

* QUELLE: Was die GroBmutter
-- noch wuf3te

-- SWF Main 06/1997

-- Abgetippt von

-- Hein Rihle in 12/1998

Nusse und Mandeln portionsweise in einer Pfanne unter Rihren rosten.

Abkihlen lassen und mittelfein hacken Feigen und kandierte Frichte in kleine
Wiirfel schneiden und mit Nissen, Mandeln, Kakao und Gewiirzen mischen. Honig
und Puderzucker in eine Edelstahlschissel geben, im heilen Wasserbad unter
Ruhren schmelzen lassen. Die Backform mit Backpapier auslegen. Den Backofen
auf 150 Grad vorheizen. Die NulZmischung unter den fliissigen Honig ziehen.

Etwa 3 EL Wasser zugeben, bis die Masse bindet. Die Masse in die Form fillen
und glattstreichen. Den Panforte im heil3en Ofen etwa 30 Minuten backen.

Danach mit Puderzucker bestauben.
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