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Die Eier mit Staubzucker und Vanillin-Zucker cremig rihren. Das
Ol mit dem Eierlikdr vermischen und vorsichtig einriihren. Mehl
mit Backpulver mischen, dariiber sieben und vorsichtig
unterheben. Die Masse in eine eingefettete, bemehlte
Kranzkuchenform (24 cm @) fullen und glattstreichen. Die Form in
die untere Halfte des auf 180°C vorgeheizten Rohres schieben. 50
Minuten backen. Danach den Kuchen 5 Min. in der Form abkihlen
und auf ein Kuchengitter stirzen. Fir die Glasur den Eierlikdr mit
Staubzucker glattriihren. Den noch warmen Kuchen mit der
Halfte der Glasur bestreichen und ca. 10 Min. stehen lassen.
Danach die Ubrige Glasur auf den Kuchen streichen.

ZUTATEN

Spezial-Sandmasse
5 Eier
250 g Staubzucker

2 Pkg. Dr. Oetker Vanillin-
Zucker

1/8 L Ol
1/4 | Eierlikor
250 g glattes Mehl

1 Pkg. Dr. Oetker
Backpulver

100 ml Eierlikor

180 g gesiebter
Staubzucker


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=brotgeback
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fruhling
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=kuchen
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=ostern
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=susse-gerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

