Frichte - Kuchen - Englisch (Teekuchen)

Kategorien:  Kuchen, Dauergebéck, Land, England
Zutaten fur: 1 Stuck

250 Gramm Butter oder Margarine
250 G anm Zucker

4 Eigel b

1 Prise Sal z/ Muskat, Zi nt, Nel ke gemahl en
1/2 Zitrone abgeriebene Schal e

2 Essl. Rum
300 G anm Mehl
1/2 Pack. Backpul ver

4 Ei wei B

Je 50g gewirfeltes Orangeat, Zitronat, Kori nten

100 G anm Sul tani nen

Mar gari ne oder Cel zumeinfetten

Anleitung:

Butter oder Margarine in einer Schissel schaum g schlagen. Nach und
nach 2/ 3 Zucker und Eigel b reinrihren. Sal z , Muskat, Zi nt gemahl ene
Nel ken, abgeri ebene Zitronenschal e und Rum zugeben. Mehl mit

Backpul ver m schen. 2 Esl 6f fel Mehl zurickl assen. Nach und nach in den
Teig rihren. Eiwei 3 in einem Topf mt dem Rest Zucker steif schlagen
und Locker unter den Teig heben. Zitronat, Orangeat, gewaschene
getrocknete Korinthen und Rosinen mt restlichem nmehl m schen

undl ocker zum Tei g geben. Kastenform mt Perganent auskl eiden. Mt

Mar gari ne oder Cel einpinseln.Teig einfillen und in den

vor gehei t zt en Backof en

Backzeit: 80 Mn. El ektro UrMuft 160°C, Nor mal er Backof en 180°C, Gas
Stufe 3 oder 1/3 grole Fl ame.

Kuchen aus dem Oen nehnen und abkihl en, dann in Alum niunfolie
Ei wi ckel n und kihl aufbewaren bis zu 4 Wchen hal tbar.

Vor bereitung: 20 M n, Zubereitung: 90 Mn, I nsgesam Etwa 5250/21976
Kal ori en/ Joul.



