Dundee - Cake

Kategorien:  Kuchen, Geback, Land, England
Zutaten fur: 12 Stuck

500 Gramm Rosi nen
100 Gramm O angeat
40 m Wi sky (40 nl)
250 Gramm Butter
100 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
250 Gramm Fei ner brauner Zucker
6 Ei er
1/2 Teel . Sal z
1 Essl. O angenmar el ade
350 G amm  Mehl
1 Teel . Backpul ver
AulBer dem
100 Gramm Abgezogene Mandel n (hal biert).

Anleitung:

Rosi nen und Orangeat Uber Nacht in Whisky ei nweichen. Die Butter in
ei ne Schissel geben und crem g ruhren. Marzi pan auf ei ner groben

Rei be dar uber raffeln und unterrihren. Dann Zucker zugeben und alles
schaum g schl agen, bis sich der Zucker aufgel 6st hat. Die Eier nach
und nach zufigen und unterrihren. Jetzt das Salz und die

O angenmar el ade hi nzuf ilgen und wei terridhren, bis sich alles gut
verm scht hat. Mehl und Backpul ver m schen und Uber die Buttermasse
sieben. Die in Wisky eingewei chten Frichte dartiber geben und nun
alles mt dem Gumm spachtel |ocker unterarbeiten nicht rihren!

Ei n Backbl ech mit Backpapi er ausl egen. Ein Backring oder eine
Springform (24 cm o) am Boden und Rand mit Backpapi er so ausl egen,
dass das Papier Uber dem Rand steht; leicht einfetten. Den Teig
einfillen, Cberfléache glatt streichen und dicht an dicht mt

hal bi erten Mandel n bel egen.

I mvorgehei zten Oen (E-Herd : 180 Grad C, Gas: Stufe 2 - 3; Umuft:
160 Gad C) etwa 80 M nuten backen.

Pro Stick ca. 625 Kcal (2616 kJ).



