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Erdmandelkuchen mit
Orangen-Zuckerguss
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Zutaten Fir 1 Kastenform a 25 ZU bereitu ng: 10 Min. + 1 Std. Backzeit

cm (12 Stiicke)
Ofen vorheizen und Butter schaumig schlagen
« 240 g Alnatura StiBrahmbutter (weich) + 1 Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Butter mit 175 g Puderzucker und

EL fiir die Form Vanillezucker in einer groBen Schiissel mit den Quirlen des Handriihrgerates 3 Min.
- 250 g Alnatura Puderzucker schaumig schlagen, dann nacheinander die Eier unterrihren.

-1 Pck. Alnatura Bourbonvanillezucker

-4 Alnatura Eier Teig anruihren und Kuchen backen

- 250 g Alnatura Erdmandeln gemahlen In einer zweiten Schiissel Erdmandeln mit Mehl und Backpulver mischen und ziigig
- 250 g Alnatura Weizenmehl Type 550 unter die die Butter-Zucker-Eier-Mischung riihren. Kastenform buttern, Teig einfiil-

- 3TL Alnatura Backpulver len und glatt streichen. Den Kuchen 50-60 Min. im Ofen (Mitte) goldbraun backen
-2 EL Alnatura Orangensaft (Stabchenprobe). Sollte der Kuchen zu dunkel werden, aber noch nicht gar sein, mit

Backpapier abdecken und fertig backen. Den Kuchen 10 Min. abkiihlen lassen, dann
aus der Form stlirzen und auf einem Kuchengitter vollstandig erkalten lassen.
Tipp: Stabchenprobe: Stecken Sie einen

Schaschlikspiel3 aus Holz in die hochste Kuchen glasieren
Stelle des Kuchens. Bleibt beim Heraus- 75 g Puderzucker mit Orangensaft in eine Schale geben und daraus einen Zuckerguss
ziehen etwas Teig am Stibchen haften, ist anrthren. Mit einem Pinsel auf dem Kuchen verteilen und trocknen lassen.

der Kuchen innen noch nicht gar und muss
noch etwas langer backen.



