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GU Rezepte
Rezept
Fruchtekuchen vom Blech
Ein Rezept von Friichtekuchen vom Blech, am 19.04.2024
Zutaten
200g Trockenobstmix 50 g Orangeat (gewdrfelt)
50g Zitronat (gewdrfelt) 100g Mandelstifte
4 Eier 250 g brauner Zucker
200ml Ol 200 ml Orangensaft
300g Mehl 100 g gemahlene Mandeln
1 Pck. Backpulver 2-3EL Orangensaft
200g Puderzucker Butter fiir das Blech
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Obstkuchenblech (39 x 27 cm, 18 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min
Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 390 kcal

Zubereitung

1. Ofen auf 200° vorheizen. Blech einfetten. Trockenobst klein wiirfeln, mit Orangeat, Zitronat und Mandelstiften mischen.
Eier und Zucker dick-cremig schlagen. Ol und 200 ml Saft unter Riihren dazugeben. Mehl mit Mandeln und Backpulver -
mischen und rasch unterriihren. Teig auf das Blech streichen. Im Ofen (unten) ca. 5 Min. vorbacken.

2. Den Trockenobstmix darauf verteilen. Den Kuchen in 15 - 20 Min. fertig backen. 2 - 3 EL Orangensaft und Puderzucker
glatt rithren und den Guss auf den noch heien Kuchen klecksen.
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