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Rezept
Mohn-Zebraschnitten
Ein Rezept von Mohn-Zebraschnitten, am 25.04.2024
Zutaten
1 Bio-Orange 4 Eier
250g Zucker 200ml Ol
200 ml Orangensaft 300g Mehl
1Pck. Backpulver 100 g gemahlener Mohn
5EL Orangenmarmelade Butter flir 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. 280 kcal

Zubereitung

1. Die Orange heild waschen, abtrocknen und in Viertel schneiden. Die Viertel in diinne Scheiben schneiden, dabei alle Kerne
entfernen. Die Orangenscheiben mit 100 ml Wasser in einen kleinen Topf geben, aufkochen und offen ca. 10 Min. kocheln,
dann abkiihlen lassen. Die Orangenstiicke mit dem Purierstab cremig purieren.

2. Den Backofen auf 200° vorheizen. Das Blech mit Butter gut einfetten. Fiir den Teig Eier und Zucker in einer Rithrschissel
mit den Quirlen des Handriihrgerats dick-cremig aufschlagen. Nun Ol, Orangensaft und das Orangenpiiree unter Rithren
dazugeben. Mehl mit Backpulver in einer Schiissel vermischen und die Mischung rasch unterriihren. Die Halfte des Teiges
auf dem vorbereiteten Blech verteilen. Den Mohn unter den restlichen Teig rithren und den Mohnteig in diagonalen
Streifen in den hellen Teig laufen lassen. Im vorgeheizten Backofen (unten) 25 - 30 Min. backen.

3. Wenn der Kuchen fertig ist, die Orangenmarmelade in einem kleinen Topf unter Riihren leicht erwdrmen, damit sie
fliissig wird. Marmelade diinn auf den noch warmen Kuchen streichen, anschlieRend den Kuchen vollstédndig abkiihlen
lassen.
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