Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

White Christmas

Ein Rezept von White Christmas, am 17.04.2024

3EL
1EL
1TL
3EL
Y2 TL
2EL

Zucker

Sultaninen

Lebkuchengewiirz

Milch (ersatzweise Kaffeesahne)
Backpulver

Puderzucker

Puderzucker zum Bestreuen

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten

1EL

1EL

2EL

5EL

1% EL

2EL

Rezeptinfos

Zitronat (ersatzweise Orangeat)
gehackte Mandeln

Rapsol

Mehl (ca. 40 g)

weiche Butter

Doppelrahmfrischkase (ca. 30 g)

PortionsgroBe Fiir 1 Becher (mind. 250 ml Inhalt) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30
min | Pro Portion Ca. 805 kcal

Zubereitung

1. Zucker, Zitronat, Sultaninen, Mandeln und Lebkuchengewiirz im Becher mischen. Ol und Milch dazugieRen und alles mit
einer Gabel oder einem Mini-Schneebesen griindlich verquirlen.

2. Das Mehl in den Becher geben und das Backpulver daraufstreuen. Zuerst das Backpulver leicht mit dem Mehl
vermischen, dann alles sorgfaltig zu einem glatten Teig verquirlen. Den Becher in die Mikrowelle stellen und den Kuchen
bei 600 Watt ca. 1 Min. 10 Sek. backen, bis die Oberfléche fest ist. Herausnehmen und kurz abkiihlen lassen.

3. Fir das Topping Butter, Puderzucker und Frischkéase verriihren. Die Creme auf den Kuchen hdufen und diesen dick mit
Puderzucker bestduben. Den Cake am besten wenige Minuten nach dem Backen oder noch warm geniefien.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/white-christmas-86279
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