Englischer Kuchen - Einmachen

Kategorien:  Kuchen, Einmachen, Ruehrteig
Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm Butter
250 Gramm Zucker
4 Ei er

Saft und Schal e ei ner
Hal ben Zitrone

500 G amm Mehl

1 Pack. Backpul ver
1/ 2 Tasse Ml ch
125 Gramm Rosi nen
125 Gramm Kori nt hen

Anleitung:

Di ese Tei gnasse reicht zum Fullen von 7 Sturzgl dasern 1/2-Liter oder
3-4 Sturzgl dser 3/4-Liter. Man rihrt die Butter schaum g und gi bt
nach und nach Zucker, Eier und Zitronensaft und -schal e dazu. Das
mt Backpul ver gem schte und gesiebte Mehl wird abwechselnd mt der
M1l ch untergerthrt. Nur so viel MIch verwenden, da der Teig reiRend
vom Loffel fallt. D e gewaschenen, abgetropften Rosinen und

Kori nt hen werden zul et zt dazugegeben. Danach die d &ser bis zur
H'lfte mt Teig fullen, ohne Deckel 75 M nuten bei 180-190°C im
Backof en vorbacken. Nach erfol gter "Stricknadel probe" die @ aser
abkihl en I assen und anschlieflend 30 M nuten bei 100°C ei nkochen.



