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ORANGEN-MANDELKUCHEN

Schwierigkeitsgrad: unkompliziert

fir ca. 20 Stiicke | 90 Min. | + Abkuhlzeit

ZUTATEN
Flr den Teig:
3 Bio-Orangen

250 g weiche Butter

200 g SweetFamily Bio-Zucker
1 Pck. Vanillezucker

4 Eier (GroRe M)

160 g Dinkelmehl Type 630
100 g gemahlene Mandeln
2TL Weinstein-Backpulver
Fett flr die Form

Zum Tranken und fir das Topping:
4 cl Orangenlikér
250 g Sahnequark
1-2 TL SweetFamily Bio-Zucker
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ZUBEREITUNG
237 3 20 15
Kcal Gramm Gramm Gramm

Teig vorbereiten:

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160
°C Umluft) vorheizen. Fir den Teig Orangen
heil abwaschen, trocken tupfen, Schale
abreiben, Friichte auspressen. Butter, Zucker
und Vanillezucker cremig schlagen. Eier
einzeln grundlich unterrihren.

Teig fertigstellen und backen:

2. 1/2 TL Orangenschale beiseite stellen.
Ubrige Orangenschale, 150 ml Orangensaft,
Mehl, Mandeln und Backpulver unterrihren.
Teig in eine gefettete Gugelhupf- oder
Napfkuchenform (@ ca. 22 cm) flllen und im
Backofen ca. 55-65 Minuten goldbraun backen.

Kuchen tranken und abkiihlen lassen:

3. Kuchen kurz in der Form auskuhlen lassen,
dann auf ein Kuchengitter stiirzen. Zum
Tranken Ubrigen Orangensaft mit Orangenlikér
verrihren. Kuchen mit einem HolzspieR
mehrfach einstechen, mit der
Orangensaftmischung betraufeln und auf
einem Kuchengitter komplett auskthlen
lassen.

Topping zubereiten und dekorieren:

4. Fiir das Topping vor dem Servieren Quark
mit Zucker und Ubriger Orangenschale
verruhren. Quarkcreme als ,,Schneegestober”
auf dem Kuchen verteilen.

Tipps:

Wenn Kinder mitessen, den Orangenlikér
durch Orangensaft ersetzen.

Der Kuchen kann prima einen oder mehrere
Tage im Voraus gebacken werden, dann ist er
gut durchgezogen und besonders saftig. Das
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Topping erst vor dem Servieren darauf
verteilen.

Wer es gerne noch winterlicher mag,
verfeinert den Teig oder das Topping mit
etwas Zimt.
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