Englischer - Friichtekuchen

Kategorien:  Kuchen, Dauergeback, Frichte, Land, England
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Gemi schte Trockenfrichte
140 Gramm Cehackte Fei gen
185 Gramm Cehackte Datteln
185 Gramm GCehackte, kandierte Kirschen
1 Becher Gem schte Fruchtschal en
160 mM  Rum
375 Gramm Butter
300 Gramm Brauner Zucker
6 Verrihrte Eier
1/2 Becher Mar el ade
375 Gramm  Mehl
1 Teel . Backpul ver
3 Teel . Gewlir zm schung
ZUCKERPASTE
1 kg Puderzucker
1 Essl. Celatine
60 m  Wasser
125 m  Fl Ussi ger Traubenzucker
1 Essl. Qyzerin
185 Gramm Puder zucker
750 Gramm Mar zi pan
1/2 Becher Apri kosenmar nel ade
2 Ei wei 3, |eicht geschl agen

Anleitung:
Vor berei tungszeit: 1 Std.

Backzeit: 3 Y Std.
Ergi bt einen vierecki gen Kuchen von 23 cm

1. Backofen auf 150 °C vorhei zen. Eine vierecki ge Backform (23 cm
mt O oder Butter einfetten. Den Boden und die Seiten nit

Backpapi er ausl egen. Alle Frichte in eine grol3e Schissel geben, Rum
zuf iigen und griundlich verrihren. Butter und Zucker in einer Schiussel
| ocker und crem g schlagen. Nach und nach die Ei er zugeben und

j edesmal grindlich verschl agen. Marnel ade zugeben und unter schl agen.
Die Butterm schung zu den Frichten geben und verrihren. Cesiebtes
Mehl , Backpul ver und Gewlrzm schung mt einem Metall 6f fel unterheben
und rihren, bis alle Zutaten vermengt sind. Den Teig in die
vorbereitete Form geben, mt kaltem Wasser besprenkeln und mt
nassen Handen gl attstreichen. Die Formsanft auf einemBrett

auf kl opfen, damit sich der Teig setzt. Zwei Streifen Packpapi er um
di e Form bi nden und nit einer Birokl ammer befestigen. 3 % Std.
backen, bis an einem Spiel3, den man in der Mtte des Kuchens

ei nsticht, keine Teigspuren nehr vorhanden sind. Den Kuchen in der
Form vol | st &ndi g auskihl en | assen, bevor er gestirzt wrd.

2. Fur die Zuckerpaste: Puderzucker in eine grol3e Schussel sieben.
Celatine mt kaltem Wasser in einem Topf verrihren. Traubenzucker
zuf igen und | angsam erhitzen, bis sich die Celatine aufgel 6st hat.
Vom Herd nehnmen und G yzerin unterrihren. 1 M nute abkuhl en | assen.
In der Mtte des Puderzuckers eine Milde bilden und die

Cel ati nem schung hi nei nschitten. Mt einem Hol zI 6ffel grindlich



Englischer - Friichtekuchen

(Fortsetzung)

verrihren. Dann mit den Hinden kneten, bis ein fester Teig entsteht.
Die Masse auf eine mt Puderzucker bestaubte Arbeitsplatte geben und
kraftig kneten, bis die Masse glatt und elastisch ist und we

Pl asti k aussieht. Die Masse fest in Folie einwickeln, bis sie
gebraucht wird. N cht in den Kihl schrank stellen. Vor dem Verzieren
den Kuchen nmit der Unterseite nach oben auf eine Platte oder ein
beschichtetes Brett |egen und alle kleinen Locher mt

Mar zi panst iickchen zukl eben. Di e Marnel ade erhitzen, sieben und

gl ei chmalBi g auf den Kuchen streichen. Das Marzipan mt den Hinden
kneten, bis es elastisch ist, dann auf eine mt Puderzucker

best dubte Arbeitsplatte |egen und 5 nmdick ausrollen. Mt der Rolle
auf den Kuchen heben, den Kuchen ringsherum bedecken, die Msse

andr iicken und passend zurechtschnei den. Di e Ecken zusanmendr icken.
Mt Eiwei B bestreichen. Die Zuckerpaste auf einer mt Puderzucker
best &ubten Arbeitsplatte 7 mm dick ausrollen - nbglichst auf die

G 06le des Kuchens. Mt der Rolle auf den Kuchen heben und an den
Seiten andricken. Die Hande mt Puderzucker best&duben und den

Zucker bel ag ringsherum ganz gl attstrei chen. Uberschiissi ge Paste am
unteren Rand mt einem scharfen Messer abschnei den. Nach Winsch

ver zi eren.

Lagerzeit: Dieser Kuchen ist sehr haltbar. In Folie verpackt halt er
si ch i m Kihl schrank bis zu drei Mnaten.



