Frichte - Kuchen (Englischer)2

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

200 Gramm Butter oder Margarine
100 G anm Brauner Zucker
100 Gramm Honi g
1/2 Teel . Sal z
4 Ei er
300 G anm Wi zennehl
3 Teel . Backpul ver
3 Teel . Lebkuchengewir z
2 Beutel Schwartau Orange- back
2 Beutel Schwartau Rum Rosi nen
2 Pack. Schwartau Friuchte-M x
100 Gramm Schwartau Hasel nisse gehackt
DEKORATI ON
2 Beutel Schwartau Kuchengl asur Zitrone
100 Gramm Schwartau Fei ne Marzi pan Rohmasse
1 Pack. Schwartau 4 Back & Spei sef arben
50 G anmm Puder zucker

Fri schhal tefolie

Anleitung:

1. Weiche Butter oder Margarine mt Zucker, Honig und Sal z schaum g
schl agen, Ei er nach und nach unterridhren. Mehl, Backpul ver und
Lebkuchengewirz m schen, sieben und unterridhren. Danach O ange-back,
Rum Rosi nen, Frichte-M x (2 EL zur Dekoration zur Seite | egen) sow e
di e Hasel nisse zugeben und alles gut vernmengen

2. Teig in eine gefettete Springform (0 26 cm) fullen und im

vor gehei zt en Backofen bei 175 Grad C (Gasherd: Stufe 2, Um uftherd:
160" C) 50-60 M n. backen. Danach auf ei nem Kuchengitter auskuhlen
| assen.

3. Kuchengl asur nach Packungsanwei sung schnel zen und den Kuchen
dami t Uberzi ehen.

4. Feine Marzi pan Rohmasse mit griner Back & Speisefarbe und

Puder zucker gut verkneten. Zw schen Frischhaltefolie dinn austollen
und mt einemspitzen Messer kleine Blatter ausschneiden. Kuchen mt
restlichem Frichte-M x und Marzi panbl &ttern verzieren



