Orangen-Mandel-Kuchen mit
Likor

Super saftiger Orangen-Kuchen hort sich doch klasse an, oder?
Dieser schnell zubereitete Kuchen 1ist perfekt fur ein
herbstliches Kaffeekranzchen mit der Familie oder mit

Freunden. Es werden nicht soviel Zutaten bendtigt (der Likor

kann auch weggelassen werden) und schmeckt garantiert jedem
Besucher.


https://damofoodworld.de/2023/11/12/orangen-mandel-kuchen-mit-likoer/
https://damofoodworld.de/2023/11/12/orangen-mandel-kuchen-mit-likoer/
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Bisher hatte ich nur Ruhrkuchen mit Zitronen gebacken, aber
ich muss sagen, gerade im Herbst ist ein Orangenkuchen richtig
lecker. Er kam auch bei meiner Familie sehr gut an, und an
einem Tag war er fast aufgegessen. Aber so muss es ja auch
sein, oder?









FiUr diesen Orangen-Kuchen mit Mandeln braucht man nicht viel
Zeit und Zutaten. Wie Ihr wisst, stehe ich nicht gern sehr
lange in der Kiche, denn ich bevorzuge Rezepte mit kurzer
Zubereitungszeit. Dieser Kuchen gelingt jedem und schmeckt
vorzuglich. Er ist soooo schon saftig und dieser
Orangengeschmack ist unubertrefflich. Den Kuchen misst Ihr
unbedingt probieren. Hier kommt das Rezept flur Euch:









Das Rezept fiir den Orangen-Mandel-Kuchen mit Likor:

Zutaten fiir den Teig:

100 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

180 g neutrales 01

4 Eier

200 ml Orangensaft

50 ml Orangenlikor

150 g Orangenmarmelade

100 g gehackte Mandeln

270 g Dinkelmehl (aber auch anderes Mehl ist mdglich)
1 Pck. Backpulver

Zutaten fiir den Orangenguss:

180 g Puderzucker
4 EL Orangensaft

Zubereitung:

1. 01, Zucker, Vanillinzucker verriihren.

2. Nach und nach die Eier unterruhren.

3. Orangensaft, Likor wund Marmelade dazugeben und
weiterrihren.

4. Mehl mit dem Backpulver mischen und in die Masse sieben.

5. Mandeln dazugeben und einige Minuten ruhren bis eine
cremige Masse entstanden ist.

6. In eine gefettete Kastenform gieBen und fur ca. 60
Minuten bei 170°C (Umluft) goldbraun backen.

7. Puderzucker mit dem Orangensaft mischen und Uber den

erkalteten Kuchen geben.

Den noch warmen Kuchen mit einer leckeren Tasse Kaffee
genielien!



Ich wiinsche guten Appetit!

Wenn Du mein Rezept ausprobiert hast, wurde ich mich
@damofoodworld Uber eine Verlinkung sehr freuen, oder nutze
den Hashtag #damofoodworld












Weitere leckere Kuchenrezepte:

= Zwetschgen-Schmand-Kuchen

= Zitronen-Eistee-Kuchen

= Johannisbeer Kasekuchen mit Streuseln

= Zitronenkuchen mit Sahne-Quark-Topping
= Himbeerkasekuchen

= Apfel-Schoko-Kuchen

= Schokokuchen mit Crunch

= Kasekuchen mit Eierlikdér und Mandarinen



https://damofoodworld.de/2023/09/06/zwetschgen-schmand-kuchen/
https://damofoodworld.de/2023/08/26/zitronen-eistee-kuchen/
https://damofoodworld.de/2023/07/29/johannisbeer-kaesekuchen-mit-streuseln/
https://damofoodworld.de/2023/03/26/zitronenkuchen-mit-sahne-quark-topping/
https://damofoodworld.de/2023/02/13/himbeerkaesekuchen/
https://damofoodworld.de/2022/11/09/apfel-schoko-kuchen/
https://damofoodworld.de/2022/11/19/schokokuchen-mit-crunch/
https://damofoodworld.de/2022/04/18/kaesekuchen-mit-eierlikoer-und-mandarinen/

