Stricknadeltorte
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
250 gr Butter, 250 gr Zucker, 1 Packung Vanille-Zucker, 0,5 kleine Flasche Butter-Vanille-Aroma, 6
Eier, 250 gr Mehl, 1 Teeloffel Backpulver, 250 ml kalter Kaffee, 3 Essloffel Zucker, 2 Essloffel
Kakaopulver, 1 Essloffel Rum, 400 ml Schlagsahne, 2 Pdckchen Sahnesteif, 2 Teeloffel Zucker, 5
Essloffel Eierlikor, Kakaopulver, geraspelte Schokolade.

Die Zubereitung:
1.Fiir den Riihrteig Butter oder Margarine mit Handriihrgerdt mit Rihrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanille-Zucker und Butter-Vanille-Aroma unter rihren,
solange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterriihren.
2. Mehl mit Backpulver mischen, sieben und portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren. Den Teig

in eine 28 cm Springform fiillen.
3. Den Kuchen sofort nach dem Backen mehrmals mit einer dicken Stricknadel einstechen und
erkalten lassen.
4. Zum Trdnken Kaffee, Zucker, Kakao und Rum verriihren und in die Locher giefen. Den Kuchen iiber
Nacht durchziehen lassen.
5. Fiir die Eierlikérsahne Sahne mit einem Pdckchen Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Restliches
Sahnesteif mit dem Eierlikor verrihren und unter die Sahne riihren.
6. Eierlikdrsahne vor dem Verzehr auf den Kuchen streichen und mit Kakao und Schokolade verzieren.

Ober-/Unterhitze:etwa 180 C vorgeheizt
HeiBluft: etwa 160 C nicht vorgeheizt
Gas: Stufe 2-3 nicht vorgeheizt
Backzeit:40-45 Minuten

Guten Appetit !

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de


www.sehrlecker.de/index.php?gnr=889&ueber_id=-4

