Papageienkuchen

Kuchen » Ruhrkuchen

Zutaten (16 Stiicke) Zubereitung

» 3759 Mehl Teig zubereiten
» 300g Zucker

» 4 Ei(er)

- Eier und Zucker schaumig schlagen
- Vanillinzucker zufiigen

- weiche Butterfléckchen unterriihren
- Mehl und Backpulver michen

» 3759 Butter/Margarine
» Zitronensaft

» 1 Pk. Vanillinzucker

» 1 Pk. Backpulver

» 2EL Kakao - unter den Teig rihren

» 1 Pk. Rote Griitze (Himbeer) - Teig in vier Portionen aufteilen

» griine Lebensmittelfarbe - unter eine Portion ewas Zitronensaft mischen

» Kuverttre (Halbbitter) - die zweite Portion mit Kakao bestauben, verriihren

- die dritte Portion mit Himbeerpulver vermischen

Zubereitungszeit - Kuc':_hen gventu_ell nur zwelfarblg ggstalten
61-90min - dafiir Teig nur in zwei Portionen teilen
- eine Halfte mit Zitrone, die andere mit Kakao vermischen

Bewertung - die vierte Portion mit griiner Lebensmittelfarbe einfarben
@ BesEhaiiing Fertigstellung
w in jedem Discounter
Kosten - Ruhrkuchenform fetten, mit Semmelmehl ausstreuen
@} 6-10€ - Teig nach belieben darin verteilen
il - Oberflache vorsichtig glatt streichen
Schwierigkeitsgrad - Kuchen bei 150°C ca. 60 min backen
Wiyl Einsteiger - abgekihlten Kuchen mit Schokoglasur tiberziehen
. Warte-Zeit Ti
@ 31-60min PP
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