Punschkuchen vom Blech

Kuchen » Ruhrkuchen

Zutaten (20 Stiicke) Zubereitung

» 200g Schokolade (zart-bitter) 1. Schokolade fein reiben. Eier trennen. Fett mit Zucker, Salz
» 10 Ei(er) ] und Vanillinzucker schaumig schlagen. Eigelb zufiigen und
» 175g Butter/Margarine unterrihren. Nisse mit Mehl, Mandeln, Backpulver, Zimt,

» 1759 Zucker

» 1 Prise Salz

» 2 Pk. Vanillinzucker
» 100g geh. Walnisse
» 150g gem. Walniisse

Nelken, Muskat und Orangenschale mischen.

2. Unter die Fett-Ei-Masse riihren. Schokolade unterrithren.
Wein, Rum und Orangensaft zufiigen und ebenfalls

» 100g Mehl unterrihren. Eiweild in zwei Portionen steif schlagen und
» 150g gem. Mandeln vorsichtig unter den Teig heben.

» 1 Pk. Backpulver

» 1 EL Zimt 3. Teig auf eine gefettete, mit Mehl ausgestreute Fettpfanne
» 1 Prise Nelken (32x37cm) streichen. Im vorgeheizten Ofen bei 150°C
» 1 Prise Muskat 25-30min backen. Auskihlen lassen und mit
» Orangenschale Puderzuckermotiven bestduben.

» 3 EL Rotwein

» 2 EL Rum

» 3 EL Orangensatft

» Pudersneren Néahrwerte: 350kcal/E8g/F26g/KH20g pro Stlck

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
31-60min
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