Dr.Oetker

Feiner Eierlikor-Kuchen

Fur die Kastenform (30 x 11 cm) oder
Gugelhupfform (& 24 cm):

etwas Fett

etwas Weizenmehl

All-in-Teig:

125 g Weizenmehl

125 g Dr. Oetker Gustin Feine Speisestarke
4 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin

250 g Puderzucker

2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

250 ml Speisedl

250 ml Eierlikor

5 Eier (GroRRe M)

Guss:
100 g Puderzucker
etwa 3 1/2 EL Eierlikor

1. Vorbereiten: Kastenform oder Gugelhupfform fetten und mehlen. Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

Hei3luft: etwa 160°C

2. All-in-Teig: Mehl mit Gustin und Backin in einer Rihrschiissel mischen.
Puderzucker sieben, mit den Ubrigen Zutaten hinzufiigen und alles mit einem
Mixer (Rihrstébe) kurz auf niedrigster, dann auf héchster Stufe 1 Min. zu einem
glatten Teig verarbeiten. Zwischendurch die Teigmasse vom Schisselrand |6sen.
Teig in die Form fullen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Backzeit: etwa 60 Min.

Kuchen etwa 10 Min. in der Form auskihlen lassen, dann auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen.

3. Guss: Puderzucker sieben, mit Eierlikér zu einem dickflussigen Guss
verriihren, Gber den Kuchen geben und fest werden lassen.

Pro Portion / Stuck: E: 3 g, F: 13 g, Kh: 33 g, kJ: 1.165, kcal: 278

Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto verdffentlicht.
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 20 Stick

i)

gelingt leicht

L

bis 20 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit
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