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	VORLAGE_Nestwärme Rezept_03042021 (2) (3)
	Red Pattern Recipe Card (3)

	Zutatenliste: 5 Eier250 g Zucker2 Päckchen Vanillezucker250 ml Öl250 ml Eierlikör250 g Mehl1 Päckchen Backpulveretwas ButterAußerdem:1 Springform (mit Rohrboden)
	Text3: 1. Backofen auf 180 Grad vorheizen.2. Für den Teig als erstes die Eier mit dem Zucker und Vanillezucker schaumig  schlagen. Anschließend das Öl und den Eierlikör nach und nach unter rühren.  Das Backpulver mit dem Mehl mischen und die Mischung unter die flüssige Masse rühren.3.Die Backform gut ausbuttern und den Teig hinein geben. Den Kuchen nun auf mittlerer Schiene etwa eine Stunde backen lassen.4. Den Kuchen nach dem Abkühlen mit Puderzucker bestreuen. Fertig :-)
	Expertentipp: Hicks :-) Ernährungsberatern wie mir fällt es nicht leicht das zu sagen: Aber ein Kuchen ist nun mal süß und er soll es auch sein. Wenn man an diesem Rezept etwas hin zu mehr Gesundheit tun möchte, verwendet man anstatt 405er Mehl 1050er Mehl. Letzteres hat rund 2,5 mal so viel Vitalstoffe und der Geschmack leidet kein bisschen :-)
	Utensilien: RührschüsselMixerBackspringform
	N A M E: Tina
	A U F W A N D: einfach
	Z U B E R E I T U N G S Z E I T: 20 Minuten
	P O R T I O N E N: 12
	Name der Familie/ Person: Tina Clemens
	Fertig in: 1 Stunde Backzeit
	Mein nestwarmer Moment: Dieses kleine, aber feine Kuchenrezept hat mir schon (schon vor vielen Jahren) die ein oder andere Party gerettet – sowohl eigene als auch als Mitbringsel für andere! Einfach zuzubereiten, überschaubare Zutaten, gut planbare Zubereitungszeit (während der Backzeit kann man sich prima "fertig" machen) und absolute Gelinggarantie! Außerdem ist es ein super Kuchen für "auf die Hand", krümelt nicht und bleibt lange saftig. Ich kann diesen leckeren Eierlikörkuchen also allen empfehlen, die ein Last-Minute-Geschenk für die nächste Einladung brauchen oder kurzfristig Besuch kriegen – geht immer,  schmeckt allen und ist von mir 1000x erprobt! ;-) 
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