Rumkuchen - Jamaikanischer

Kategorien:  Kuchen, Geback, Land, Jamaika
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DI E JANVAI KANI SCHE RUM FRUCHTE- M SCHUNG

600 G anm Rosi nen
1 Pack. Zitronade (ca. 75 @)
1 Pack. Orangeade (ca. 75 @)
175 Gramm Kandierte Kirschen (ca. 2
Packungen)

1 Fl asche Hochprozenti ger
Jamai ka Rum

FUR DEN TEI G

Zum Abnessen benutzen Sie
Am best en ei nen Becher
Qder ein das, in das genau

500 Gramm Zucker passen.
250 Gramm Butter
1 Pack. Zucker (500 Q)
6 Ei er
2 Pack. Vol | kornnmehl (ca. 650 @)
1 Pack. Backpul ver
2 Pack. Vanillinzucker
1/ 4 Teel . Sal z
1/2 Teel . Gemahl ene Muskat nul3
1/2 Teel . Gemahl enen Zint
2 Pack. Rum Fricht e-M schung
125 Gramm Ganze Mandel n

Anleitung:

Fuer di e Rum Fruechte-M schung di e Rosi nen, Zitronade, O angeade und
di e kandierten Kirschen in ein abschliessbares flaches Gefaess geben
und mt Rum auf gi essen, so dass die Fruechte fingerdick davon
bedeckt sind. Verschliessen und i m Kuehl schrank aufbewahren. Ab und
zu nachsehen, ob die Fruechte den Rum schon auf gesogen haben. Wenn
ja, wieder aufgiessen, so dass sie inmer fingerdick bedeckt sind.

Di ese Prozedur m ndestens ei nen Monat | ang w ederhol en. John Kei se
hat das ganze Jahr ueber einen Behaelter mt Rum Fruechten in seinem
Kuehl schrank stehen, den er inmmer wieder mt Fruechten und Rum
auffuel I't.

Den Ofen auf 180° vorheizen. Fuer den Teig zuerst die Butter in der
M krowel | e oder auf dem Herd schnel zen. Di e geschnol zene Butter in
ei ne grosse Ruehrschuessel giessen, den braunen Farinzucker
dazugeben und kurz mt dem M xer verquirlen. Von den Eiern Ei weiss
und Eigelb trennen. Das Eiweiss zu Ei schnee schl agen, dann das

Ei gel b zur Zucker-Ei - M schung geben und verruehren. Backpul ver und
Vol | kor nnehl verm schen und unter den Teig ruehren, anschliessend
das Eiwei ss einarbeiten. Dann Vanillinzucker, Salz, Zint und

Muskat nuss dazugeben. Jetzt zwei Becher voll von den eingel egten
Runf ruecht en abnehnen und in den Teig geben. Zum Schl uss di e Mandel n
unterruehren. Sollte der Teig zu nass sein, weil vielleicht noch zu
viel Fluessigkeit in der Fruechte-M schung war, einfach ein oder

zwei Loeffel Mehl nachtraeglich dazugeben und unter den Teig ruehren.

Ei ne grosse oder zwei kleine Kastenfornmen einfetten und mt
Pani er mrehl auskl ei den. Den Tei g hi nein geben und di e Form oben mt
Backpapi er abdecken. Ca. 70 Mnuten im Ofen backen. Dann nmit einem



Rumkuchen - Jamaikanischer

(Fortsetzung)

Hol zst aebchen den Gartest nmachen. Sollte der Kuchen noch nicht ganz
dur chgebacken sein, also noch Teig am Hol zst ab kl eben bl ei ben
stellen Sie ihn bei abgeschalteter Hitze noch etwa zehn M nuten
unten in den geschl ossenen Oen. Dann | assen Sie ihn eine hal be
Stunde abkuehl en, bevor Sie ihn mt dem Messer aus der Form | oesen
und stuerzen.

Si e koennen einen Teil des Teiges auch in eine Muffin-Formfuellen
Die Muffins brauchen allerdings nur 20 M nuten i m O en

Ti pp: Warten Sie mt dem Anschnei den noch ei ne Wche, der Kuchen
schneckt noch besser, wenn er etwas durchgezogen ist. Er haelt sich
gut drei Whchen, im Kuehl schrank noch | aenger. Sie koennen ihn auch
mt Butter bestrichen und mt Kaese essen



