Zutaten ftr den Teig:

4 Eier

250g  Zucker

1Pck. Vanillezucker
250g Mehl

125ml  Sonnenblumenol
125ml  Orangenlimonade
Zutaten fiir die Flllung:
400g Schmand

400g Schlagsahne

80g  Zucker

2 Pck. Vanillezucker

1-2TL  Zimt (0. nach belieben)

2 Dosen abgetropfte Mandarinen
oder 1 groBe Dose Pfirsiche
(kleingeschnitten zu Wurfeln)

Zubereitung:

E mt\\& 0& _ Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze

vorheizen. Alle Zutaten fUr den Teig in eine Schissel
geben und verruhren. Teig in rechteckige Springform
(ca. 43,5 X 29,5 X 10,5 cm ) geben und fur 20 Minuten
backen. Vollstandig in der Form auskuhlen lassen.

Schmand, Zucker, Vanillezucker und Zimt verrthren.
Schlagsahne steif schlagen und unterheben. Auf den
ausgekuhlten Boden etwas Schmand-Sahne Creme
geben und die Mandarinen verteilen. Die restliche
Creme daruber geben,
glattstreichen und im
Kuhlschrank fur 1-2 Stunden
kUhl stellen.

Vor dem servieren mit
etwas Zimt oder Kakao
bestreuen. Auch weiBe

Raspelschokolade eignet
sich zum verzieren M&ﬁs\«

Zutaten:

4 Eier

200g Zucker

200ml Milch

130ml Sonnenblumendl

250g Weizenmehl

150g gemahlene Mandeln
und/oder NUsse

1 Pck. Backpulver

40g Backkakao

109 Lebkuchengewtirz

80g Zartbitter oder Vollmilch-
schokolade gehackt oder
geraspelt

Puderzucker oder Schokoglasur
zum verzieren

Zubereitung:

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Eine groBe Kastenform (ca. 28-30 cm)
einfetten und mit etwas Kakao bestauben. Eier mit
dem Zucker schaumig schlagen. Milch und Ol
verquirlen.

Mehl, Mandeln bzw. NUsse, Backpulver, Gewulrze
und Kakao. hinzugeben. Kraftig, aber nicht zu lange
ruhren. Gehackte oder geriebene Schokolade
unterheben. Teig in die Form geben und
glattstreichen.

Kuchen 55-60 Minuten backen.
Stabchenprobe machen.
Abkuhlen lassen. Mit Puder-
zucker bestauben oder mit
Schokoglasur Uberziehen.




