
Mandelkuchen

Leckerer, formschöner Mandelkuchen

Ich bin mal wieder beim Backen. Ich bereite einen Mandelkuchen
zu. Es ist doch etwas Schönes, wenn man Hunger hat, aber nicht
kochen möchte, und man hat einen Kuchen zuhause, von dem man
mal schnell 1–2 Stück essen kann.

Das  Prinzip  eines  Mandel-  oder  auch  allgemein  eines
Nusskuchens  besteht  darin,  dass  man  vom  Grundrezept  eines
Rührkuchens einfach einen Anteil des Mehls weglässt ud statt
dessen gemahlene Nüsse verwendet.

Wie immer ist das Prinzip des Rührkuchens das Verhältnis 2:1:1
plus 4 Eier und zusätzlich Backpulver und Vanillezucker. Dabei
ersetze ich 200 g des Mehls durch 200 g geriebene Mandeln.

Bittermandel-Öl und geriebene Mandeln verleihen dem Kuchen ein
sehr schönes Aroma.

Es zeigt sich wieder die Vielseitigkeit eines Rührkuchens. Ich
hatte noch genügend Margarine für den Kuchen zuhause. Jedoch
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nicht  für  die  Backform.  Also  habe  ich  sie  mit  Olivenöl
eingefettet. Der Rührkuchen steckt auch das weg.

Mein Rat: Unbedingt als erstes Eier mit Butter und Zucker
schaumig rühren und dann die restlichen Zutaten dazugeben. Der
Kuchen wird dadurch lockerer.

Zutaten:

300 g Mehl
200 g geriebene Mandeln
250 g Zucker
250 g Margarine
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin
3 Tropfen Bittermandel-Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Kasten-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Rührschüssel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und mit dem Rührgerät verrühren. Mehl,
Mandeln,  Backpulver  und  Vanille-Zucker  dazugeben.
Bittermandel-Öl hinzugeben. Alles mit dem Rührgerät auf hoher
Stufe 5–10 Minuten verrühren.

Rührteig  in  die  Backform  geben  und  mit  dem  Backlöffel
verstreichen. Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in
den Backofen geben.

Herausnehmen,  auf  ein  Kuchengitter  stürzen  und  abkühlen
lassen.


