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R e z e p t

Pistazien-Griess-Kuchen
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V o r b e r e i t u n g :  1 0  M i n .
B a c k e n :  1  S t u n d e

I n s g e s a m t :  1  S t u n d e 
1 0  M i n u t e n

1 2  P e r s o n e n N a c h s p e i s e

K u c h e n

P i s t a z i e n - G r i e s s

I n s p i r a t i o n :  D i e s e r  K u c h e n  i s t  e i n e  n e u e  V a r i a n t e  i n s p i r i e r t  v o n 

Y o t a m  O t t o l e n g h i s  P i s t a z i e n - R o s e n - G r i e s s - K u c h e n   

F ü r  d e n  K u c h e n

 2 7 0  g  u n g e s a l z e n e  B u t t e r  i n  Wü r -

f e l n ,  R a u m t e m p e r a t u r.  P l u s 

e t w a s  m e h r,  u m  d i e  Fo r m  z u 

f e t t e n .

 1 / 2  T L  g e m a h l e n e r  K a r d a m o m

 2 5 0  g  g e s c h ä l t e ,  u n g e s a l z e n e  P i s t a -

z i e n  o d e r  b e r e i t s  f e r t i g  g e -

h a c k t e  P i s t a z i e n

1 2 0  g  D i n k e l m e h l

1 1 0  g  Gr i e ß ( m e h l )  –  w i r  h a b e n 

D i n k e l g r i e ß  v e r w e n d e t

5  g   B a c k p u l v e r

1  Pr i s e  H i m a l a y a - S a l z

3 4 0  g  Z u c k e r

 4  g r o ß e  E i e r,  m i t  e i n e r  G a b e l  l e i c h t 

g e r ü h r t

Für den Kuchen:
Schritt 1  Ofen auf 180°C vorheizen.
Schritt 2 Eine 22 cm-Kuchenform mit losem Bo-

den mit Butter fetten, dann mit Back-
papier auskleiden. Auf die Seite stellen.

Schritt 3 120 g Pistazien mit dem gemahlenen 
Kardamom in einen leistungsstarken 
Mixer geben und zerkleinern, bis sie fein 
gemahlen sind. In eine große Schüssel 
geben und Dinkelmehl, Grieß, Backpul-
ver und Salz daruntermischen. Auf die 
Seite stellen.

Schritt 4 Mit einem elektrischen Handrührgerät 
Butter und Zucker ordentlich schlagen, 
bis sie leicht und luftig sind. Nachein-
ander die Eier untermischen und rüh-
ren, bis alle Zutaten komplett glatt ver-
mischt sind. 

Schritt 5 Mit einem Spatel die trockenen Zutaten 
vorsichtig unter die Buttermischung 
heben bis sie gerade so eingearbeitet 
sind. Dann Zitronenschale, Saft und Va-
nille Extrakt unterheben. Den Teig in 
die Form geben und glatt streichen.
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Für die Glasur:
Schritt 1  Zitronensaft und Kardamom mit Pu-

derzucker mischen.
Schritt 2 Dick auf den abgekühlten Kuchen 

auftragen.

Schritt 6 Für 55 bis 60 Minuten backen, oder 
bis ein Schaschlik Spieß ohne Teig 
(aber ölig) in den Kuchen gestochen 
werden kann. Für 10 Minuten abküh-
len lassen, dann aus der Form neh-
men.

Schritt 7 7. Dick die Glasur auftragen und 
mit den übriggebliebenen, gehack-
ten Pistazien und getrockneten Kir-
schen oder Cranberries garnieren.

 1  T L  Z i t r o n e n s c h a l e

1  E L  Z i t r o n e n s a f t

1 / 2  T L  Va n i l l e  E x t r a k t

F ü r  d i e  G l a s u r

1 2 0  g   Pu d e r z u c k e r

2  E L   Z i t r o n e n s a f t

Pr i s e   K a r d a m o m


