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Wirziger Rotweinkuchen
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Saftiger Kuchen mit Rotwein, Zimt und Nelken.

Zutaten

Rezeptinformation

Zutaten fur: 15 Stick

Zubereitungszeit: 20 Min.

Fertig in: 1 Std. 20 Min.

Je Stiick : 1160 kJ, 277 kcal , 30 g Kohlenhydrate , 4 g Eiweil3 , 15 g
Fett , 86 mg Cholesterin , 1 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitung

Zutaten flr: 15 Stick

1.) Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark heraus
schaben. Die Butter in eine Ruhrschiissel geben und schaumig rihren.

Fur den Teig: Zucker, Vanillemark, Salz, Zimt und Nelken zugeben und so lange
ruhren, bis der Zucker sich aufgeldst hat.

Menge Artikel Unsere Empfehlung . .

200 g Butter EDEKA Bio 2..) Eier nach und nach untgrruhren. K.akao, Mehl und Backpulver .
Sauerrahmbutter sieben und abwechselnd mit dem Wein untermischen. Zum Schluss die

200 g Zucker Raspelschokolade unterruhren.

0,5 Vanilleschote

1 Prise Salz 3.) Eine Kastenform mit Backpapier auslegen, den Teig einfullen,

1TL Zimt Oberflache glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad

0,5TL Nelkenpulver Ober-/Unterhitze (Umluft 160 Grad) ca. 50-60 Minuten backen.

4 Eier Stabchenprobe machen!

10g Kakaopulver

25049 Weizenmehl GUT&GUNSTIG 4.) Kuchen aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten in der Form abkuhlen
Weizenmehl lassen, dann auf ein Kuchengitter stiirzen, Backpapier vorsichtig

1 Packchen Backpulver entfernen und auskihlen lassen.

125 ml Rotwein, trocken

1009 Raspelschokolade EDEKA 5.) Kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Zum Besieben:

Raspelschokolade
edelzartbitter

Menge

Artikel
Puderzucker

Rezept: Ernahrungsservice
Foto: EDEKA Zentrale AG & Co. KG

Unsere Empfehlung

Entdecken Sie auch dieses Rezept fir !

Kochschule

Vanilleschote auskratzen:Halbieren Sie die Vanilleschote der Lange
nach. Trennen Sie dann mit einem Messerriicken das Mark aus der
Schote. Noch ein Tipp: Sie missen die Schote nicht wegwerfen.
Legen Sie die Schote mit Zucker in ein Einmachglas. So kénnen Sie
Vanillezucker auch selbst herstellen.

Kichenutensilien

EDEKA zuhause Ruhrtopf 3,0 I:In rot und
P oELa) weild erhaltlichKlassisches DesignAus
H robustem KunststoffPraktischer, handlicher
Griff fur stabilen Halt wahrend des Ruhrens,
unterstutzt durch den Anti-Rutschring am
BodenSpilmaschinengeeignet: leicht zu
%\ reinigen

Kuchenutensilien
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E

EDEKA zuhause Mehlisieb:Immer eine
EoEaa) Hand freilEinhand-Mehlsieb fir st3e
E Dekorationen mit Puderzucker, Kakao
oder zum Bestauben mit MehlRostfreier
1 EdelstahlVerstarktes Siebgewebe
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