Feigenkuchen mit Orangen

Kategorien:  Kuchen, Geback, Frichte
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

150 Gramm Wi che Butter
3 Ei er
100 Gramm Rohr zucker
1 Schuss Sal z
1 Teel . Vanill epul ver
350 Gramm Di nkel - Vol | kor nnehl
(oder Wi zen- Vol | kor nnmehl )
100 Gramm Genmahl ene Hasel niisse
1 Teel . Wi nst ei n- Backpul ver
(Phosphat frei)
75 m  Wasser
200 m  Orangensaft
(frisch gepresst oder aus
Der Fl asche)

Butter/Margarine zum
Ausfetten der Form

BELAG
400 Gramm Softfei gen
(es klappt auch mt
Frischen Frichten.
CGet rocknet e Fei gen missen
Qut ei ngewei cht werden)
500 m  Orangensaft
(frisch gepresst oder aus
Der Fl asche)
2 Teel . Honig
2 Pack. Tortenguss: Agar - Agar
(falls nicht zur Hand,
Nor mal en @Quss verwenden
4 Essl. Orangenli kor
DEKORATI ON
250 G anm Sahne
2 Orangen
50 G anm Cehackte Hasel niisse fir den

Rand, evtl. nehr

Anleitung:

Butter mt Zucker, Eiern, Salz und Vanille schaum g ruehren. D nkel -
Vol | kornnehl mt Nuessen und Backpul ver verm schen und zufuegen.
Nach und nach Wasser und 200 m Orangensaft zugi essen. Den Teig
glattruehren und in eine gefettete Springform (26 cm Durchnesser)
geben. I m Backofen bei 170 Grad (Um uft) 30 bis 35 M nuten backen.
Den Boden nach dem Abkuehl en einmal teilen, so dass zwei Boeden
ent st ehen.

Di e Feigen in duenne Schei ben schnei den. Fuer die Dekoration ca. 16
bi s 18 Fei genschei ben uebri gl assen.

1/2 | Oangensaft mt Honig und Tortenguss zum Kochen bringen und
mt Orangenlikoer abschnecken. 10 M nuten abkuehlen [ assen. Ein
knappes Drittel des Tortengusses mt der geschl agenen Sahne
verruehren und auf den unteren Boden streichen und mt Feigen

bel egen. Die zweite Hael fte des Bodens aufl egen. Den 2. Boden



Feigenkuchen mit Orangen

(Fortsetzung)

ebenfalls mt Orangenfilets und den restlichen Fei genschei ben
bel egen.

Danach den Cuss ueber den Kuchen verteilen und erkalten | assen. Den
Kuchen von aussen nit Sahne einstreichen, an den eingestrichenen
Rand gehackte Nuessen andruecken. Den Kuchen zuletzt mt
Sahnehaeubchen auf den Fei gen garnieren



