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,Blauer Salon” Burgerhaus Vorwerk-Falkenfeld /Elmar-Limberg-Platz 4/1.0G/23554 Liibeck

kochbuchbibliothek-sh@gmx.de * www.gemeinsamtafeln.com * 0171-9073606 * ﬁ

Festes Treffen: Dienstag ab 10.00 Uhr und nach Absprache/Veranstaltung

Englischer Friichtekuchen... zur Weihnachtszeit
utaten

2 Bio-Orangen, 1 Bio-Zitrone, 100 Gramm getrocknete Aprikosen entsteint, 150 Gramm
getrocknete Datteln, 150 Gramm Rosinen, 100 Gramm getrocknete Cranberrys, 50 Gramm
Trockenpflaumen, 200 Gramm weiche Butter, 1 Essloffel Honig, 5 Eier, 200 Gramm
Vollkornmehl, 1 Teeloffel Backpulver, 1 Prise Salz, 1 Teeloffel Zimt, 1 Messerspitze
Nelkenpulver, 1 Messerspitze Kardamompulver, 1 Essloffel Kakaopulver, 50 Gramm
gehackte Mandelkerne

Zubereitung

Trockenfrichte Gber Nacht einweichen

Hierflir Orangen und Zitrone heild abwaschen, trocken reiben, Schale abreiben und Saft
auspressen

Getrocknete Aprikosen und Datteln mit einem Messer in kleine Stlicke schneiden

Mit Rosinen, Cranberrys, Pflaumen und Zitronenabrieb in ein schmales hohes Gefal geben,
mit Orangen- und Zitronensaft auffiillen. Abgedeckt liber Nacht ziehen lassen

Am ndchsten Tag Friichte in ein Sieb geben, gut abtropfen lassen und den abtropfenden
Saft auffangen

Weiche Butter schaumig schlagen, Honig zugeben, weiterriihren bis eine schaumige
Buttercreme entstanden ist

Nach und nach Eier unterschlagen

Vollkornmehl mit Backpulver, einer Prise Salz, Zimt, Nelken, Kardamom und Kakao mischen
In ein Mehlsieb umfillen und in mehreren Mengen vorsichtig unter die Schaummasse
rihren

Abgetropften Trockenfriichte und die Mandeln in mehreren Etappen unter den Teig heben
Eine Kastenform mit Backpapier auslegen und Teig einfiillen, die Oberseite glatt streichen.
Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C, Umluft: 160 °C; etwa 60—70 Minuten backen
Stabchenprobe machen. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, danach vorsichtig stiirzen
Den noch warmen Friichtekuchen mit einem HolzspieR ein paar Mal einstechen

Mit einigen Essloffeln des aufgefangenen Safts tranken

Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen
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https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/obst/orangen
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/obst/zitronen
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/getrocknete-aprikosen-rezepte
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/obst/datteln
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/obst/rosinen
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/obst/cranberries
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/trockenpflaume-rezepte
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/fette/butter
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/suesses/bienenhonig
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/huehnereier
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/vollkornmehl-rezepte
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/backpulver-rezepte
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/salz
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/zimt
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/nelken
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/kardamom
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/superfood/kakao
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/obst/mandeln

