Mandel - Honig - Wrfel

Kategorien:  Kuchen, Dessert, Blechkuchen
Zutaten fur: 50 Stiick

FUR DEN RUHRTEI G

250 Gramm Butter oder Margarine
250 G anm Brauner Zucker
1 Pack. Finesse O angenfrucht
1 Prise Salz
2 Pack. Bourbon-Vanil |l e- Zucker
4 Eier (GoRe M
250 G amm Wi zennehl
2 gestr. TL Backpul ver
100 Gramm Abgezogene Mandel n
1 Orange; den Saft
ZUM TRANKEN
100 m  Orangensaft
75 Gramm Fl tGssigere Honig
50 m  Orangenl i kor

ZUM GARNI EREN

2 Orangen (unbehandel t)
4 Essl . Zucker
100 Gramm Abgezogene Mandel n

Anleitung:

1. Fur den tEig Butter oder Margarine mt Handridhrgerat mt

Ruhr besen auf hochster Stufe geschneidig rihren. Nach und nach
Zucker, Orangenfrucht, Salz und Vanill e-Zucker unterrihren, so |ange
riuhren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2. Eier nach und nach unterrihren (jedes Ei etwa 1/2 Mnuten). Mehl
und backpul ver m schen, sieben, mt den Mandel n m schen und
portionswei se abwechselnd nmt dem Orangensaft auf mttlerer Stufe
unt err thren.

3. Einen Backrahnmen (25x25cm) auf ein mt Backpapi er bel egtes
backbl ech stellen. den teig i mBackrahmen verstrei chen und das
Backbl ech in den backofen schi eben.

oer/Unterhitze: etwa 180 Grad (vorgeheizt) HeiRBluft: etwa 160 G ad
(nicht vorgeheizt) Gas: etwa Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt) Backzeit:
etwa 35-40 M nuten

4. Zum Tranken Orangensaft, Honig und Orangenlikdr in ei nem Topf
erhitzen und den Kuchen sofort nach dem bAcken danit bestreichen.
DAs Backbl ech auf ein Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten
| assen.

5. Den Backrahnen | 6sen und entfernen. Den Kuchen mt ei nem Messer
in kleine Wirfel (3,5x3,5cn)schneiden.

6. Zum Garni eren Orangen waschen, abtrocknen und mit einem
Zestenrei Ber die Schal e abschél en. Orangenzesten in Zucker wal zen
und j eden Honi g- Mandel -Wirfel mt einer Mandel und Zesten garnieren.



