Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kaiserkuchen
Ein Rezept von Kaiserkuchen, am 09.04.2024
Zutaten
200g Mehl 150g Zucker
100 g gemahlene Haselniisse 1 gehaufter TL Kakaopulver
Y2 TL Zimtpulver 1Msp. gemahlene Nelken
150 g zimmerwarme Butter 1 Ei
125 g getrocknete Cranberries 4 Eier
250g Zucker 200ml Ol
200 ml Orangensaft 100 g gemahlene Haselnusse
300g Mehl 1 Packchen Backpulver
Fett fiir die Form
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fir 1 Springform von 28 cm @ (16 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer:

mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 510 kcal

Zubereitung

1. Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Fiir den Miirbeteig Mehl, Zucker, gemahlene Haselnusse, Kakao, Zimtpulver,
Nelken, Butter und das Ei verkneten.

2. Etwa ein Viertel des Teiges flir die Deko abnehmen und beiseite stellen. Die Backform mit drei Vierteln des Teiges
auskleiden, dabei den Rand etwa 4 cm hochziehen. Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Den restlichen Teig
dinn ausrollen und mit einem Teigrad in ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Teigstreifen beiseite stellen.

3. Die Cranberries grob hacken. Fiir den Riihrteig die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen. Ol und Orangensaft
dazugeben. Die gemahlenen Haselnusse und die Cranberries mit Mehl und Backpulver rasch untermischen.

4. Den Teigin die Backform auf den Miirbeteig geben. Die Teigstreifen entweder gitterférmig (wie bei der Linzer Torte) oder
in einem Streifenmuster auf den Teig legen. Den Kuchen im Ofen (unten, Umluft 180°) 45-50 Min. backen. Falls er zu
dunkel wird, gegen Ende der Backzeit mit Alufolie abdecken.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kaiserkuchen-5006
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