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30 dag Butter

20 dag Honig

3 Dotter

3 EL Rahm

1P.VZ

30 dag Dinkelmeh!
30 dag Weizenmehl
1 MSP Backp.
Gehobelte Mandeln

RAHMEKTKSE

Miirbteig bereiten, 1 Stunde kithl rasten lassen, Teig 1/2cm dick avsrollen, Formen
ausstechen, mit Eildar bestreichen und mit Mandeln bestrenen.

’

20 dag geriebene Niisse,
20 dag Kokosfiocken, -
4 geh. EL Dinkelvollkornmehl,
3 geh. EL Kakao,
2P.VZ,

Schale von einer Orange

HONIG — KONFEKT

miteinander vermengen; anschliellend

ca. 10 EL Honig (je nach gewlinschier Siifie) und ca. 4 EL Wasser {oder beliebigen
Fruchtsaft) dazugeben. Aus der Masse Kugeln formen und in Kokos walzen '

HONIGKUCHEN

Partionen: 50

Zutaten:

[ 3N I

350 g Honlg

180 g Margarine

120 g Zucker (feln)

= Stiick Eler

1 EL Lebkuchengewirz

1/2 Stlck Orange (abgerieban)

» 2 TL Zmt {gemahlen)
« 500 g Waizenmeh

1 Packung Backpulver

» 1E. Kakao
» 100 rml Milch

L IR I

150 g Ztronat (gewlirfalt)
150 g Orangeat {gewlifelt)
25 Stiidk Belegkirschen

50 g Marrlelstifte

1 Silick Eiwel

1E. Wascer

Zubereitung:

Dien Honig und diz Margaring in einern Topf bei
maBiger Hize mit dem Zucker schmelzen, in
eine ROArechusse! geben und abkthlan lassen.
Efer, Leblkuchengewirz, Orangenschalze und
Zimt mit clen Beser des Handrlbrgerats auf
hiichster Shufe unter die sbgekihle
Horigmasse riiren, Zironat und Orangeat
unter den Teig heben. Der Backofen auf 180eC
worhelzen. Eir Backblech mit Backtrennpapier
austeger und den Teiyg darauf verigilen,

Mun S x5 crn grofe Quadrate aus dem Teig
rmarkierer und mit Belegldirscher und
Mandelstiften garnieren, Das Elwelf mit dem
Wagser yerrireh und den Teig damit
beetreichen, suf der mittieren Schiere etwa 30
Mirten backen,



Marmorkuchen mit Mohn

( 4 Portionen )

-

Kategorien

e Backen

Zutaten -

300 Gramm Weizen-Vollkornmehl
2 Teel. Backpulver

1/2  Teel. Gemahlene Vanille

200 Gramm Butter

-~ erwelcht
150 Gramm Honig
- (1)
25 Gramm Honig
~(2)
4 Eler
50 Gramm Zitronat
-- gewtirfelt
150 Gramm Mohn
-- frisch gemahlen
1  Essl. Rosenwasser
1/2  Teel. Zimipulver
2 Teel. Kakaopulver
2 Essl. Rum
2 Essl. Zitronensaft

Zubereitung

Das Mehl mit dem Backpulver und der Vanilie
mischen. Die Butter mit Honig (1) schaumig
schlagen. Die Eier und die Mehlmischung
abwechselnd nach und nach unterrfihren. Das
Zitronat hinzufiigen. Den Backofen anf 180 °C
vorheizen. Die Kuchenkastenform gut mit Butter
ausstreichen und mit der Hilfte des Teiges
fiillen. Unter den restlichen Teig den Mohn, das
Rosenwasser, der: Zimt, den Kakao und den
Honig (2) riihren. Den dunklen Teig auf'dem
hellen verteilen und mit einer Gabel spiralfrmig
untermischen. Den Marmorkuchen auf der
mittleren Schiene ! Stunde backen. Den Kuchen
noch 5 Minuten im ausgeschalieten Backofen
stehen lassen. Den Rum mit dem Zitronensaft
mischen und gleichméssig {iber den Kuchen
giessen. Den Marmorkucher in der Form
auskithlen lassen. Nach 2 Tagen hat sich das
Aroma des Kuchens erst richtig entfaltet.
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