Rlassischer Mehnenkuchen

Erg/bt: 1 Méhrenkuchen 20er Form (hoher Kuchen) oder 26er Form (f[acher Kuchen)
12 Stiicke

Zutaten:

200 4 Mchren Saft von Yo Zitrone

I Eier 1TL Zimt

! Prise Salz 90 g Mehl

2 EL Wasser, lauwarm 2 TL Backpulver

2003 Erﬂthr/t 2003 Mandeln, gemahlen

1 TL Rum

Zubereitung;

1 Den Backofzn auf 160 °C Um[ufzf vorheizen. Eine Sprzhﬂform mit Back/ﬁa/yier aus[eﬂen — ich

nehme 1'mmerﬂeme eine kleine, also 20er, da der Kuchen dann schon hoch wird.
2 Die Méhren schilen und fez’rz ms/(ae[n.

3. Die Eier trennen und das Eiweifs mit dem Salz stegf sch[ﬂﬂen. Das E@elb mit dem U asser
und dem E@thrit sc/mum@ sch[aﬁen, am besten ca. 5 Minuten mit der Kiichenmaschine.

Y. Dann Rum, Z/'tmnensaft, Zimt, Mehl Back/au[ver und Mandeln 5ut unterriihren. Zum Schluss
das steﬁf 3@50}1[&13@/4@ Eiweifs vorsz’cht@ unterheben. Den ﬁg in die Form 5@&6;4.

5 /\uf der zweiten Schiene von unten ca. 55 — 60 Minuten backen — wenn eine ﬂm{o’e Form
genommen wird, kann sich die Backzeit verri//zﬂem, weil der Kuchen dann f[ac//zer wird.

Std&chen/wmke machen und ﬂﬁi[ noch etwas [a"nﬂer backen.
6. Den Kuchen ca. 10 Minuten in der Form abkihlen lassen, dann auf einem Kucheng/tter

vo[[st&'ind@ auskiihlen lassen und nach Belieben verzieren.



