Safrankuchen

Kategorien:  Kuchen
Zutaten fur: 1 Rezept

100 Gramm GCetrocknete Feigen (Stucke)
4 Essl. Marsal a oder Slssnost
100 Gramm Zitronat
100 Granm O angeat
100 Gramm W&l nusskerne (grob gehackt)
100 Gramm Butter
4 Ei er
150 Gramm Zucker
300 Gramm Mehl (Typ 1050)
1 Pack. Vanill ezucker
1 Pack. Backpul ver
1 Pack. Safran
2 Essl . Wasser
2 Essl . Pani ernehl

Anleitung:

Di e Feigensticke mt dem Marsal a oder Sissnpst dber gi essen und

ei ni ge Stunden zi ehen | assen. Frichte und Nisse mtei nander

verm schen. Butter im Wasserbad schnel zen. Die Eier mt dem Zucker
schaum g rihren. Abwechsel nd Frichte- Nisse und Butter beigeben. Das
Mehl mit dem Vanill ezucker und dem Backpul ver verm schen und Uber
den Teig sieben. Safran mit dem Wasser vernengen. Ebenfalls bei geben.
Dann alles zu einem kl ebrigen Teig m schen. Ei ne Kuchenform (20 cm
Durchnesser) einfetten und mt Pani ernmehl bestreuen. Den Teig
einfidllen und mt einemnassen Teigschaber glatt streichen. Mt
Wasser bepinseln und in dem auf 200 G ad vorgehei zt en Backofen 1
Stunde backen, eventl. mt Backpapi er abdecken.



