Gewdrz - Schnitten

Kategorien:  Kuchen, Ruhrkuchen
Zutaten fur: 1 Rezept

6 Schwach geh, Teel 6ffel Kaffee-Extraktpul ver
250 m  \Wasser
200 Gramm Zucker
40 G amm Kakao
175 Gramm Sul t ani nen
50 Gramm Cerodstete, gehackte Hasel nisse
125 Gramm Butter oder Margarine
65 Gramm Puder zucker
1 Pack. Vanillinzucker
3 Ei er
1/ 2 Cestichener Teel 6ffel Salz
1 geh. TL Zim
1 Cest. Teel 6f fel gem Muskat bl Gt e
1/ 2 CGest. Teel 6f fel Nel ken
1/ 2 CGest. Teel 6f fel Kardanmom
1/ 2 Fl asche Runbackd
300 G amm Mehl
1 Cest. Teel 6f fel Backpul ver
AUSSERDEM

Puder zucker zum Best &uben

Anleitung:

In ei nen Topf das Kaffee-Extraktpul ver mt dem Wasser verrihren, den
Zucker, den Kakao, die Hasel nisse und di e Sultani nen dazugeben

unter Rihren zum Kochen bringen, 15 M nuten kochen | assen und kalt
stell en. Das Fett schaumi g rihren und nach und nach gesi ebten

Puder zucker, Vanillinzucker, Eier und Gewlrze hinzufigen. Das mt
Backpul ver geni schte und gesi ebte Mehl essl 6f fel wei se unterrihren
und zum Schl ul3 di e erkaltete Sultani nenmasse unterrihren. Den Teig
auf ein gefettetes Backblech von etwa 15 x 40 cm streichen

I m vor gehei zt en Backofen bei 175 - 200°C etwa 30-40 M nuten backen.
Das erkal tete Geback in Rauten schneiden und mt Puderzucker
best &uben



