Weihnachtlicher - Eierlikorkuchen

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Allin
Zutaten fur: 1 Rezept

125 Gramm  Mehl (Wi zennehl )
4 Teel . Gestr. Backpul ver
125 Gramm Spei sest ar ke
250 Gramm Puder zucker
2 Pack. Vanill ezucker
250 m d
250 m  Eierlikor

5 Sticke M- grole Eier

ZUM VERZI EREN

100 Gramm Marzi pan - Rohmasse
Lebensmttel farbe*), (rot & grin) *)
Puder zucker

Anleitung:

Mehl mt Backpul ver und Spei sestarke m schen und in eine

Ruhr schissel sieben. Puderzucker sieben, mt den Ubrigen Zutaten
hi nzuf igen und alles mt Handrihrgerat (Rihrbesen) auf héchster
Stufe 2 M nuten schaum g schl agen.

Teig in eine Napfkuchenform (@ 24 cm gefettet und genehlt) fillen
und sofort backen.

oer-/ Unterhitze: etwa 170°C (vorgehei zt) HeiRBluft: etwa 150 °C
(nicht vorgeheizt) Gas: Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt) Backzeit: etwa
65 M nuten. Kuchen 10 Mnuten in der Form auskihl en | assen, dann auf
einen mt Backpapi er bel egten Kuchenrost stirzen und erkalten | assen.
Zum Ver zi eren: ¥ der Marzi panrohnmasse mt roter Speisefarbe
verkneten, % der Marzi panrohnmasse mit griner Speisefarbe einfarben.
Das ei ngef arbte Marzipan jeweils zw schen ei nem auf geschnittenen
CGefrierbeutel dinn ausrollen. Aus demroten Marzipan Sterne und aus
dem grinen Marzipan Bl atter (jeweils in verschiedenen G 6Ren)

ausst echen. Den Cugel hupf und die Tortenplatte damt dekorativ
garnieren und mt Puderzucker best&uben.

Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten

Quédle:
Aus der Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
Rezept erfasst mt*RK*08. 02. 2016
von Konrad Hei zmann



