Spekulatius - Napfkuchen

Kategorien:  Kuchen, Ruhrkuchen, Wehnachten, Gugel hupf
Zutaten fur: 20 Portionen

200 Gramm Butter - Spekul atius
250 Gramm Butter /Margarine, weich
200 G anm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
6 M - grofRe Ei(er)
1 Orange(n), unbehandelte, abgeriebene Schal e davon
500 G anm Mehl
1 Pack. Backpul ver
125 m Mlch
1 Pack. Kuchengl asur, dunkle (100 g)
1 Pack. Kuchengl asur, helle (100 g)

Fett und Pani ernmehl fir die Form

Anleitung:
Spekul atius fein zerbréseln (dafur in Gefrierbeutel fillen und mt
Nudel hol z dariber rollen). Fett mt Zucker und Vanillinzucker

schaum g und jedes Ei einzeln unterrihren. Abgeriebene Orangenschal e
zugeben. Mehl mt Backpul ver m schen, im W-chsel mt der MIch

unt err ihren. Spekul ati usbrdsel unterheben. Ei ne Napfkuchenform von
22 cmA- ca. 21 Inhalt - fetten, mt Pani ernmehl ausstreuen. Teig
einfidllen und glatt streichen. I mvorgehei zten Backofen bei 175 G ad
(UM uft bei 150 Grad) ca. 1 Std. backen. Kuchen etwas abkihl en

| assen. Danach auf ein Kuchengitter stirzen und auskihl en | assen.

Bei de ( asuren i m hei Ben Wasserbad schnel zen. Dunkl e d asur auf dem
Kuchen verstreichen, helle dasur in Streifen dariber |aufen |assen,
so dass man di e dunkle G asur noch sieht. Trocknen | assen.

Brennwert p. P.: 350 Zubereitungszeit: ca. 30 Mnuten



