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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

320 g Mehl

2 EL B�ckk�k�o

1 Stk. Weinsteinb�ckpulver

180 g Zucker

200 g Butter

4 EL Honig

3 Eier

230 ml Buttermilch

2 EL  Zimt gem�hlen

1 Pkg.  Honiglebkuchen

Gewürzmischung

Für die Creme

250 ml Schl�gobers

1 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

1 TL  Zimt gem�hlen

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Lebkuchen N�ked C�ke

60—90 Min

Zubereitung

1 Den B�ckofen �uf 170° Gr�d Heißluft vorheizen. Die Springformen mit

P�ckp�pier �uslegen. Die Butter schmelzen. Mehl, K�k�o, B�ckpulver,

Zucker, Zimt und Honiglebkuchengewürz in eine Schüssel geben.

2 Geschmolzene Butter, Eier, Honig und Buttermilch n�ch und n�ch

unterrühren, bis ein gleichm�ßiger Teig entsteht. Den Teig �uf die drei

Springformen �ufteilen. Die Springformen im vorgeheizten Ofen für 20 –

25 Minuten bei 170 °C Heißluft b�cken. Noch heiß �us der Form lösen und

stürzen. Anschließend �uskühlen l�ssen.  

3 Für die Creme den Schl�gobers �ufschl�gen, die Gewürze hinzufügen.

Einen Tortenboden mit 1/3 der Creme bestreichen und die Tortenböden

und Creme �bwechselnd �ufein�nder schichten und mit Creme

�bschließen. Mit einer Sp�chtel die Creme �n der Seite �bziehen, sod�ss

der typische N�ked-C�ke-Look entsteht.

4 Die Torte mit Zuckerst�ngen, frischen Cr�nberries, T�nnenzweigen und

weihn�chtlicher Dekor�tion verzieren und genießen.


