Feliken-(ugebhugf

Zutaten:

5 Eler 300 g Weizenmehl

1 Prise Salz 1 P Backpulver

150 g Butter, weich

150 g Zucker oder Ergthn’t + Butter zum E/n/m'nseln

Mark von % Vanilleschote + Puderzucker oder Erythrit-Fuderzucker

200 ml Eierlikor zum Bestduben oder Glasur

Zutereitung

1 Den Bﬂckofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

2 Die Eier trennen. Das Eiweif3 mit der Frise Salz steif schlagen. Das Eigelb mit der sehr
weichen Butter und dem Zucker schaum@ rithren, dann das Vanillemark und den Eierlikér
unterriihren. Danach das Mehl und Back/pu[ver dariiber sieben und unterheben. gmlz Zum
Schluss den Eischnee vars/cht@ unterheben.

3 Eine guﬁelhu/pffarm mit etwas weicher Butter e/'nfetten. Den 7’2'/6 in die Form fdl[en und

Tep:

auf die zweite Schiene von unten in den im vargeheizten Backofen schieben.

Dann ca. #5-50 Minuten backen, mit Sﬁéibchem/ﬁrobe u'{'kerlwafen, ob er gar ist und ﬂﬂ/[
weitere 5 Minuten backen.

Den Kuchen kurz in der Form auskiihlen lassen, danach auf ein Kuchenﬂ/tter stiirzen und
vo[[st&'ind@ auskdihlen lassen.

Wenn gewinscht, kann der Kuchen mit Puderzucker bestiubt oder mit einer Glasur

éiberzogen werden.

Sehr lecker ist es auch, wenn man in den 725 noch 80_7006 Ras/pe[schokolade,

Schokostiickchen oder Schokotra"/jfc/ﬂen ﬁ/’kt, well die Schokolade sehr 6ut zum Eierlikér passt.



