Mandel - Orangen - Kuchen

Kategorien:  Backen, Kuchen, Friichte, Land, Spanien
Zutaten fur: 1 Kuchen(*)

4 Eigel b

125 Gramm Zucker
1 Essl. Hei sses Wasser
1 Orange; abgeri ebene Schal e
1 Prise Salz

1/2 Vani | | ezucker

100 Gramm Mandel n; geschael t, gemahl en
4 Ei wei ss
2 Essl . Zucker
1 Teel . Mai zena

GLASUR
100 m  Orangensaft
50 Gramm Zucker

3 Essl. Orangenl i koer

-- Annemarie WI dei sen
-- Meyers Modebl att 42/99
-- Vermittelt von R Gagnaux

Anleitung:
(*) Springform 20 cm Durchnesser

Den Backofen auf 180 G ad vorheizen. Den Boden der Springformmt
Backpapi er ausl egen und di e Form gut bebuttern.

Ei gel b, Zucker und Wasser zu einer hellen dicklichen Crene
auf schl agen. Orangenschal e, Sal z, Vanill ezucker und Mandel n
dazur uehren.

Die Eiweiss sehr steif schlagen. Den Zucker nach und nach einrieseln
| assen und so | ange weiter schlagen, bis eine glaenzend wei sse Masse
ent standen ist. Den Ei schnee auf di e Mandel nasse geben, mt Maizena
best aeuben und sorgfaltig unterziehen. Den Teig in die vorbereitete
Form fuell en und gl attstreichen.

Den Kuchen i m 180°C hei ssen O en auf der zweituntersten Rlle
waehrend 40-45 M nuten backen. In der Form 10 M nut en abkuehl en
| assen.

I nzwi schen Orangensaft und Zucker aufkochen. Mt dem Li koer

par fuem eren. Den noch warnmen Kuchen in der Formdamt grosszuegig
betraeuf el n und auskuehl en | assen. Nach Belieben mt Mandeln
ausgarnieren und mt flaum g geschl agenem Rahm servi eren.



