BLUHPATENSCHAFT
&

ACKERWILDKRAUTPATENSCHAFT
IN ZUSAMMENARBEIT MIT DEM
BUND NATURSCHUTZ

FUR MUNCHEN'S UMLAND

R ALY

Fluffiger Eierlikorkuchen

1. Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verriihren
und in eine gefettete Guglhupfform geben.

2. Bei 160°C Umluft (180g Ober-/Unterhitze) im
vorgeheizten Ofen fiir ca. Minuten goldgelb backen.
Der Kuchen ist fertig, wenn man mit dem Messer
hineinsticht und kein fliissiger Teig mehr hangen bleibt.
Solange der Kuchen noch warm ist, ist er innen noch
sehr saftig > abkiihlen lassen, dann wird er fluffig.

3. Mit Puderzucker verzieren ODER: Schokolade auf
kleinster Stufe mit einem Becher Sahne (und ggf. etwas
Eierlikor) langsam und unter stindigem Riihren
schmelzen lassen - als Lasur auf den Kuchen geben und
abkiihlen lassen.

Zutaten:
280g Emmermehl - hell
180g Zucker
200g Butter (weich)
1 Tasse Eierlikor
4 Eier (GroBe M)
2509 Saure Sahne od. Créme Fraiche
1 Pkg. Vanillezucker
1 Pkg. Backpulver

Verzierung / Varianten:
100g Puderzucker
Oder

3 Tafeln Schokolade
1 Tasse Eierlikor
od. 1 Becher Sahne
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