Rosinen-Kranz

Schoner Kranz-Kuchen

Ein einfacher Ruhrkuchen, den ich in einer Kranz-Backform
backe.

Als weitere Zutat gebe ich Rosinen hinzu, die ich vorher in
Cognac einlege und somit dem Kuchen ein schdnes Aroma geben.

Da der Kuchen mit 250 g Rosinen eine weitere Zutat und somit
auch Gewicht hinzubekommt, gebe ich ein Ei mehr fur mehr
Stabilitat und Festigkeit hinzu als beim normalen Rezept fur
einen Ruhrteig.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Margarine
= 250 g Zucker
=5 Eier
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= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
= 250 g Rosinen

= Coghac

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit 60 Min.

Rosinen in eine Schissel geben, Cognac daruber geben, bis die
Rosinen bedeckt sind und etwa eine Stunde ziehen lassen.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Kranz-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben. Mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben und alles verruhren.
Rosinen aus dem Cognac herausnehmen, hinzugeben und alles mit
dem Ruhrgerat 5-10 Minuten gut verrihren.

Riuhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
verteilen und verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur etwa eine Stunde in den
Backofen geben.

Backform herausnehmen, auf eine Kuchenplatte stiurzen, Rand der
Kranz-Backform 10sen und auch den Boden der Backform
wegnehmen. Gut abkihlen lassen.



