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Eierlikorkuchen

Foto: Juli Ernsting -

Zutaten (fiir 7 bis 8 Glaser a 150 ml):
2 Eier

100 g Zucker

1 P Vanillezucker

125 ml Sonnenblumendl

125 ml Eierlikor
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100 g Mehl

25 g gemahlene Haselnlsse

1 EL geriebene Zartbitterschokolade

2 TL Backpulver

Guss:

75 g Puderzucker

2 EL Eierlikor

AuBerdem: Butter, um die Glaser einzufetten

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Glaser einfetten. Eier, Zucker
und Vanillezucker schaumig riihren. Ol und Eierlikér unter Rihren langsam hinzufiigen.
Mehl, HaselnlUsse und Backpulver mischen und unterrtihren. Schokoraspel unterheben.
Die Glaser zur Halfte fullen und fur circa 30 Minuten goldbraun backen. Puderzucker mit
Eierlikér klimpchenfrei verrihren. Je nachdem wie fllissig der Eierlikdr ist, benétigt man
mehr oder weniger Puderzucker. Die ausgekUhlten Kuchen mit dem Gus bestreichen und
trocknen lassen.

Julia Ernsting

LZ-Rheinland * Seite 2 von 2



