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ZUTATEN

75 g Rosinen

1 EL Wasser und mehr zum Einweichen,
davon 1 EL, warm

150 g Butter, weich, in Stiicken, und
etwas mehr zum Einfetten

50 g Nusse, ganz, gemischt (z. B.
Walnisse, Haselnlisse, Pecanniisse)
150 g Zucker

4 Eier

250 g Mehl

2 TL Backpulver

30 g Mohn

100 g Puderzucker

gehobelte Mandeln zum Bestreuen

NUTZLICHES ZUBEHOR
Kastenform (ca. 25 x 11 x 10 cm),
Backpinsel, Backpapier, Kuchengitter

TM TEILE
Messbecher, Spatel

KUCHENAUSSTATTUNG
Backofen

OSTERKUCHEN "DREI WUNSCHE"
(TM6, TM5)

£ 25 Min. @ 3 Std. ® mittel = 12 Scheiben s Pro 1 Scheibe: Energiewerte
1366 kJ, Energiewerte 326 kcal, Eiweil3 6 g, Kohlenhydrate 44 g, Fett 15 g,
Natrium 100 mg, geséattigte Fettsduren 7 g, Ballaststoffe 1.6 g

Zubereitung

1. Eine Schissel auf den Mixtopfdeckel stellen, Rosinen einwiegen, mit
warmem Wasser bedecken und einweichen lassen.

2. Backofen auf 180°C vorheizen. Eine Kastenform (ca. 25 x 11 x 10 cm)
einfetten.

3. Nusse in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5 grob zerkleinern und umfillen.

4. Zucker in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10 pulverisieren und mit dem
Spatel nach unten schieben.

5. Bultter, Eier, Mehl und Backpulver zugeben und 30 Sek./Stufe 4 verrihren.
Y5 des Teigs in eine Schissel umfiillen und zur Seite stellen. Die Hélfte des
Teigs aus dem Mixtopf in eine separate Schiissel umfillen und zur Seite stellen.

6. Zerkleinerte Nusse in eine Schiussel mit dem Teig zugeben, gut vermischen,
in die vorbereitete Kastenform umfillen und glatt streichen. Rosinen abtropfen
lassen, in die andere Schussel zugeben, gut vermischen und den Rosinenteig
auf den Nussteig streichen.

7. Mohn in den Mixtopf zugeben, 8 Sek./Stufe 2.5 verriihren, auf den
Rosinenteig geben und glatt streichen. Kuchen ca.1 Stunde (180°C) backen
(Stébchenprobe machen), dabei nach ca. 40 Minuten mit Backpapier abdecken.

8. Kuchen auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen, aus der Form nehmen und
vollstandig abkihlen lassen. Puderzucker mit Wasser in einem Schiisselchen
verriihren, auf den abgekihlten Kuchen streichen, mit gehobelten Mandeln
bestreuen, trocknen lassen und servieren.




