Zutaten

(fir 15 Stiick = eine Kastenform,

ca. 30 cm)

Riihrteig:

130 ml Albasl (120 g)

150 g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker
1 Prise Salz

4 Eier

200 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

50 g zartbittere Schokolade
1 TL Lebkuchengewtirz

4 Tropfen Rum-Aroma

2 EL Glihwein

Guss:

100 g Puderzucker

etwa 2 - 4 EL Glithwein

Nahrwertinformation

1 Stiick enthilt:

229 Kalorien

11 g Fett

3 g EiweilR

29 g Kohlenhydrate (= 2,5 BE)
64 mg Cholesterin

Gliithweinkuchen

Zubereitung

Riihrteig:

Albadl, Zucker, Vanillezucker und Salz in einer Rithrschiissel mit einem
Handriihrgerét (Rithrbesen) cremig rithren. Nach und nach die Eier un-
ter Rithren hinzufiigen und auf hochster Stufe unterriithren. Mehl mit
Backpulver mischen, sieben und unter den Teig mengen. Zum Schluss
die geriebene Schokolade, das Lebkuchengewiirz, Rum-Aroma und
Glithwein unterriithren. Den Teig in die gefettete oder mit Backpapier

ausgelegte Kastenform fiillen und glatt streichen.

Backen: etwa 50 - 60 Minuten auf der mittleren Schiene bei 180 °C
Ober- und Unterhitze (HeiRluft 160 °C).

Nach 10 Minuten Backzeit mit einem spitzen Messer der Linge nach

1 cm einschneiden. Stechen Sie nach der angegebenen Zeit mit einem
Holzstdbchen in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Stdbchen klebt,
ist der Kuchen fertig. Nach dem Backen den Kuchen noch 10 Minuten
in der Form stehen lassen, dann lésen, auf einen Kuchenrost stiirzen,

umdrehen und erkalten lassen.

Guss:
Puderzucker sieben, mit Glithwein zu einer dickfliissigen Glasur verriih-

ren und tdber den Kuchen streichen. Die Glasur fest werden lassen.

Albaol”®

Die schwedische Rapsol-Zubereitung mit feinem Butteraroma.

Weitere Informationen unter: www.albaoel.de



