Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Mohrenschnitten
Ein Rezept von M&hrenschnitten, am 09.06.2026
Zutaten
500g Mdhren 1 unbehandelte Orange
200g gemahlene Mandeln 200 g gemahlene Haselnlsse
8 Eier 1Prise Salz
300g Zucker 2EL Kirschwasser (wer mag)
100g Mehl 1TL Backpulver
200g Puderzucker 5EL lauwarme Milch
16 Marzipanmohrchen (fertig gekauft, Fett und Semmelbroésel firs Blech
Backwarenabteilung)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 1 Backblech (16 Stiick) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als
90 min | Pro Portion Ca. 380 kcal

Zubereitung

]_. Die M6hren waschen, schalen und auf der Gemsereibe fein raspeln. Die Orange waschen, gut trocknen, die Schale
abreiben, den Saft auspressen. M6hrenraspel, Orangenschale, Mandeln und Haselniisse mischen.

2. Den Backofen vorheizen. Das Backblech fetten, mit Semmelbroseln bestreuen. Die Eier trennen. Die Eiweifle mit Salz steif
schlagen. Eigelbe und Zucker schaumig schlagen. Orangensaft, Kirschwasser und die M6hrenmischung unterriihren.
Eischnee dazugeben, Mehl mit Backpulver dariiber sieben und unterheben.

3. DenTeig gleichmaRig auf dem Blech verstreichen. Im Ofen bei 175° (Mitte, Umluft 160°) 45 Min. backen.

4. Den Puderzucker mit der Milch glatt riihren. Den abgekihlten Kuchen damit glasieren und mit den Marzipanmoéhrchen
verzieren.
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