Mohren-Mandel-Blechkuchen mit Guss

Zutaten (42 Stick)
» 3759 Moéhre(n)

» Zitronenschale

» 3EL Zitronensaft

» 3759 gem. Mandeln
» 75g Mehl

» 2TL Backpulver

» 9 Ei(er)

» 2259 Zucker

» 1 Pk. Vanillinzucker
» 2509 Puderzucker
» 3-4EL Mohrensaft
» 1 B. Schlagsahne

» gem. Pistazienkerne
» Minze

» Marzipan-Moéhren

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
Uber 120min

angelegt am: 05.10.2003

Kuchen » Ruhrkuchen

Zubereitung

1. Mohren reiben. Mit Zitronenschale und 2EL Zitronensaft
vermischen. Mandeln, Mehl und Backpulver mischen. Eier
trennen. Eiweil3 steif schlagen, Zucker und Vanillinzucker
dabei einrieseln lassen und das Eigelb unterriihren. M6hren-
und Mandelgemisch vermengen, auf die Eiermasse geben
und vorsichtig unterheben.

2. Teig auf eine gefettete und mit Mehl bestdubte Fettpfanne
geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Ofen bei 150°C ca.
45min goldbraun backen. Auf einem Kuchengitter auskihlen
lassen.

3. Puderzucker, (brigen Zitronensaft und Mo6hrensaft
verruhren. Kuchen damit gleichmalig bestreichen und ca. 3
Stunden trocknen lassen. Kuchen evtl. mit Sahnetuffs,
gemahlenen Pistazien, Marzipanmdhren und einigen
Minzeblattchen verzieren.

Nahrwerte: 130kcal/E4g/F6g/KH149g pro Stlick

Rezept-Nr: 558
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