Frichtekuchen - Vollwert

Kategorien:  Kuchen, Vollwertkiiche, Friichte
Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gramm Hasel nisse
75 Gramm Apri kosen, getrocknet
75 Gramm Pfl aunen ohne Stein, getrocknet
150 Gramm Butter
4 Ei er
100 Gramm Honi g
75 Gramm Rosi nen
1 Zi trone, unbehandelt
250 Gramm Wi zen
2 Teel . Backpul ver
125 m Mlch

Anleitung:

Hasel nisse grob hacken. Aprikosen und Pflaumen wirfeln. Wiche
Butter und Eigelb mt den Quirlen des Handrihrers schaum g schl agen.
Honi g nach und nach unter standi gem Wit erschl agen zugi el3en.

Niusse, Aprikosen, Pflaunen, Rosinen und abgeri ebene Zitronenschal e
zugeben. Fei ngemahl enen Wi zen, Backpul ver und M I ch unterrihren.
Eiwei 3 steif schlagen und unterheben.

Den Teig in eine gefettete wei hnachtliche Form (Inhalt etwa 2 Liter;
oder Kastenform Lange 30 cm) fiullen. Formin den Backofen schieben,
auf 175 Grad schalten und 60 - 70 M nuten backen.

Fricht ekuchen aus der Form | 6sen und abkihl en | assen



