
Mandelkuchen

Saftiger  Mandelkuchen  mit  leichtem  Rum-  und
Bittermandel-Aroma

Es ist Donnerstag Abend – und das Wochenende steht bevor. Und
somit  auch  das  Sonntagsfrühstück  mit  der  Sonntagszeitung.
Dafür bereite ich mir eine Kanne Kaffee zu, nehme mir ganze
zwei Stunden Zeit und will in Ruhe frühstücken, ohne gestört
zu werden. Und da soll natürlich auch sonst vorgesorgt werden,
in Form eines leckeren Kuchens.

Ich  habe  bei  diesem  Kuchen  auf  meine  Kenntnisse  und
Erfahrungen  beim  Backen  von  Kuchen  zurückgegriffen.  Ein
richtiger Mandelkuchen ist es eigentlich nicht. Ich habe in
meinem ersten Kochbuch ein Rezept für einen Haselnusskuchen,
in dem Anteile von 300 g gemahlenen Haselnüssen und 100 g Mehl
verwendet  werden.  Ich  hatte  noch  100  g  gemahlene  Mandeln
vorrätig. Es ist, da ich bei den restlichen Zutaten auf das
Rezept für einen Rührkuchen zurückgegriffen habe, eher ein
Rührkuchen mit Mandelanteil.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/06/mandelkuchen/


Zucker habe ich weniger als üblich verwendet, der Kuchen soll
nicht  so  süß  werden.  Auch  Butter  habe  ich  weniger
hinzugegeben. Aber vier Eier geben genügend Bindung für den
Kuchen. Etwas Rum- und Bittermandel-Aroma – letzteres passend
zum Anteil der süßen, gemahlenen Mandeln – geben dem Kuchen
noch zusätzlichen Geschmack.

Zutaten:

320 g Mehl
100 g gemahlene Mandeln
180 g Zucker
150 g Butter
4 Eier
1 Päckchen Vanillinzucker
1 Päckchen Backpulver
Rum-Aroma
Bittermandel-Aroma
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 50–60
Min.



Sehr wohlschmeckend und luftig

Alle Zutaten in eine Rührschüssel geben. Backofen auf 180 ºC
vorheizen. Währenddessen die Zutaten mit einem Rührgerät bei
hoher Stufe einige Minuten kräftig verrühren. Eine Kastenform
mit  etwas  Butter  einfetten.  Kuchenmasse  in  die  Kastenform
geben und dort verteilen. Für 50–60 Minuten auf mittlerer
Ebene  in  den  Backofen  geben.  Herausnehmen,  auf  ein
Kuchengitter  stürzen  und  abkühlen  lassen.


