VON HIER

Friuchtekuchen
1 Kastenform von 30 cm Lange

Zutaten:

300 g getrocknete Feigen
200 g getrocknete Aprikosen
100 g Backobst

150 g Walnusse

5 Eier

125 g Butter

200 g Weizen-Vollkornmehl
1 TL Backpulver

1 EL Zimt

Zubereitung:

Feigen, Aprikosen und Backobst grob wirfeln. Walnlsse hacken. Eier trennen und EiweilRe
sehr steif schlagen. Butter schaumig rihren. Nach und nach Eigelbe, Vollkornmehl und Zimt
unterheben. Frichte und Nusse in den Teig einarbeiten. Er ist erst etwas krimmelig. Eiweil}
sehr vorsichtig unterheben.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Backform geben, glatt streichen und im Backofen bei
175 °C (Umluft: 150 °C; Gas: Stufe 2) fur etwa 60 Minuten backen. Stabchenprobe durchfiih-
ren.

Den Kuchen aus der Form nehmen und erkalten lassen.

Landwirtschaftsamt Rems-Murr-Kreis, Fachbereich Hauswirtschaft und Erndhrung
Erbstetter Str. 58, 71522 Backnang
Tel: 07191 895-4233, landwirtschaft@rems-murr-kreis.de


https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/obst/feigen
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/getrocknete-aprikosen-rezepte
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/backobst-rezepte
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/nuesse/walnuesse
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/huehnereier
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/fette/butter
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/getreide/weizenvollkornmehl
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/zimt

