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ORANGE CARE

ORANGENKUCHEN '

1 Backofen auf 180 °C (Gas
Stufe 2—3) vorheizen. Form
fetten. Butter mit dem Zu-
cker mit den Quirlen des
Handriihrgerats sehr schau-
mig schlagen. Eier einzeln
unterrithren. Mehl mit Back-
pulver und Zitronenschale
mischen und nach und nach
unterriihren.

7 Teigin die Form fiillen
und glatt streichen. Im hei-
3en Ofen auf der mittleren
Schiene etwa 1 1/4 Stunden
backen. Stabchenprobe ma-
chen. Wenn an einem Holz-
stabchen, mit dem man in
die dickste Stelle des Ku-
chens sticht, beim Heraus-
ziehen feuchte Teigreste
haften, noch etwas langer
backen.

3 Kuchen in der Form etwa
20 Minuten stehen lassen,
dann mit einer Rouladen-
nadel mehrmals einstechen.
Orangen- und Zitronensaft
mischen und liber den Ku-
chen traufeln. Vollkommen
erkalten lassen.

Y4 Orange waschen und in
diinne Scheiben schneiden.
Zucker mit Orangenlikor in
einen Topf geben und ein-
kochen lassen, bis er leicht
dickfliissig ist. Orangen-
scheiben darin wenden,
einmal aufkochen und ab-
kiithlen lassen. Kuchen aus
der Form nehmen, mit den
Orangenscheiben belegen
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT: ETWA 35 MINUTEN

BACKZEIT: ETWA 1 1/% STUNDEN




