EierlikOrkuchen

Zutaten

250 g Mehl

1 Packchen Backpulver

5 Eier

250 ml (1/4 1) Eierlikor
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EierlikOrkuchen

250 g Puderzucker

Y Tasse Ol (Sonnenblumendol)

1 Ruhrschussel

1 Backform (Bundform)
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EierlikOrkuchen

1 Kuchengitter

1 RUhrbesen oder
(1 elektrisches Handrlhrgeréat)
1 Teigschaber
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EierlikOrkuchen

Zubereitung

Mehl in die Schissel geben

Backpulver in die Schissel geben

Eier in die Schissel geben

riuhren
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EierlikOrkuchen

Eierlikdr in die Schissel geben

Puderzucker in die Schiissel geben

Ruhren

Ol in die Schussel geben
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EierlikOrkuchen

| Gut rithren (kleine Luftblasen sind
im Teig zu sehen)

 Backform mit Backpinsel einfetten,
.5 damit der Teig nicht klebt

Teig in die Backform geben und ...

... mit Teigschaber Oberflache glatt
streichen
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Backform in den Backofen geben
(2. Schiene von unten)
180 Grad Umluft, ca. 50 Minuten

,Gartest”

Holzstabchen in den Kuchen
stecken. Wenn kein Teig anhaftet,
ist der Kuchen fertig.

Backform (mit Topflappen!) aus
dem Backofen nehmen

Backform umgedreht auf das
Kuchengitter geben (,stlirzen®)
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EierlikOrkuchen

Kuchen aus der Backform nehmen
und auf das Kuchengitter geben.
Kuchen kalt werden lassen

Wenn der Kuchen kalt ist:
mit Puderzucker bestauben

Kuchen auf einen grof3en Teller
geben

Kuchen schneiden - fertig!

Guten Appetit!
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