Rotweinkuchen - Imker's

Kategorien:  Kuchen, Ruhrteig, Profi
Zutaten fur: 15 Stlcke

RUHRTEI G

200 Gramm Getrocknete Fei gen

250 m (1/4 1) Rotwein

100 G amm GCestiftelte Mandel n

200 Gramm Wi che Butter oder Margarine

100 G anm Zucker

100 Gramm Langnese Fei ne Ausl ese "feincrem g", Landhonig
5 Eier (GoRe M

300 G anm Wi zennehl
4 gestr. TL Dr. Cetker Original Backin
5 Essl. Kakao (ungezuckert)

2 gestr. TL Gemahl ener Zint
Je 1 Messerspitze gemahl ene Gewlrznel ken,
Kar danmom und Muskat

50 Granm O angeat
Quss:
200 Gramm Wi Re Kuvertire

Anleitung:

Vor bereiten Feigen fein wirfeln, in einer Schissel mt dem Rotwein
Uber gi eBen und etwa 4 Stunden zi ehen | assen, dann auf einem Sieb
abtropfen | assen. Mandel n in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
gol dgel b rdsten und auf einem Teller erkalten | assen. Heizen Sie den
Backof en bei Qoer- und Unterhitze vor. Fetten und nehlen Sie die
Kastenform (30 x 11 cn).

Ruhrtei g Wi che Butter oder Margarine in einer Rihrschissel mt

ei nem Handr Uhr ger & ( Rihrbesen) geschnei dig riuhren. Nach und nach
Zucker und Honi g unter Rihren hinzufigen, bis eine gebundene Masse
entsteht. Jedes Ei etwa % M nute auf hochster Stufe unterrihren.
Mehl mt Backin, Kakao und Gewirzen mi schen, sieben und in 2
Portionen kurz auf mttlerer Stufe unterrihren. Zul etzt O angeat,
Mandel n und abgetropfte Fei gen unterheben. Teig in der Kastenform
glatt streichen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben und
backen.

Qoer-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt) HeiBluft: etwa 160°C
(nicht vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt) Backzeit: etwa
60 M nuten Hinweis: Bitte Gebrauchsanl eitung fir Ihren Herd beachten.

Kuchen noch 10 M nuten in der Form stehen | assen, dann | 8sen, auf
ei nen Kuchenrost stirzen und erkalten | assen.

Quss Kuvertiure grob zerteilen, imWsserbad bei schwacher Hitze
schnel zen und den Kuchen damt Uberzi ehen. Nach Winsch mit
Kuvert Ur eraspel n garni eren.

Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten

Ruhezeit: ca. 4 Stunden

Backzeit: ca. 60 Mnuten kJ/kcal p.P.: 1387/331



