Englischer - Christmas - Cake

Kategorien:  Kuchen, Gebaeck, Land, England
Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Rosinen, in Rum ei ngel egt
200 G anm Zitronat
200 Granm O angeat
150 Gramm Hasel nuesse, gehackt
150 Gramm Mandel n, gehackt
50 G anm Mehl
250 Gramm Butter oder Margarine
200 Gramm Zucker, (wenn noeglich
Br auner)
4 Ei er
250 G anm Mehl
1 Pack. Backpul ver
1 Teel . I ngwer
1 Teel. Zint
1/4 Teel . Kardanon
1/4 Teel . Sal z
1/2 Tasse Wi sky oder Wi nbrand

Anleitung:

Mandel n, Nuesse und die Fruechte mt 50 gr Mehl m schen. Fett,
Zucker und Ei er schaum g ruehren, gesiebtes Mehl und Backpul ver,
Gewuerze und Salz zu einemglatten Teig verruehren. Die Fruechte-
Nuss- Masse darunter nengen und den Wi sky dazugeben. Alles gut

m schen. I n eine Springform (Durchnmesser 26 cm geben (event. mt
Backpapi er ausl egen) und glattstrei chen. Bei 180 G adC auf der
untersten Schiene ca. 100-120 M nuten backen. Erst nach 30 M nuten
aus der Form nehnen. In Alufolie Einschlagen und 3 Tage ruhen | assen,
danach mt weisser d asur Ueberziehen, z.B 200 gr Puderzucker mt
etwas Whi sky anruehren, und Mt kandi erten Fruechten verzi eren. Den
Kuchen wi eder in Alufolie einpacken und m ndestens 3 Wochen (!!!)
auf bewahren. Je |l aenger er liegt, umso besser schnmeckt er. Viel
Spass bei m Zaehl en der Kal orien, und versteckt am besten di e Waage.
Falls jemand ebenfalls ein Alternativrezept zu Stollen kennt, Her
damit.



