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Versuchsktiche

Leichter Aprikosen-Buttermilch-Kuchen
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1. Vorbereiten:

Springformboden fetten. Aprikosenhalften auf einem Sieb abtropfen lassen und in
Wairfel schneiden. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
HeiBluft: etwa 160°C

2 All-in-Teig:

Eier mit Buttermilch, Finesse und Zucker verrtihren. Mehl mit Puddingpulver,
Gustin, Salz, Backin und Natron in einer Riihrschiissel mischen. Die Buttermilch-
Ei-Mischung hinzufiigen und alles mit einem Mixer (Ruhrstabe) kurz auf
niedrigster, dann auf hdchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten.
Aprikosenstulcke vorsichtig unterheben. Teig in der Springform glatt streichen.
Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 35 Min.

Kuchen 5 Min. in der Form stehen lassen, dann I6sen, aber auf dem
Springformboden auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

3 Guss:

Puderzucker mit so viel Zitronensaft verrihren, dass ein dickflissiger Guss
entsteht. Den Kuchen mit dem Guss besprenkeln und nach Belieben mit
Zitronenmelisse dekorieren.

Dr. Oetker wiinscht Ihnen gutes Gelingen mit Inrem Leichter
Aprikosen-Buttermilch-Kuchen Rezept.

- www.oetker.de
E-Mail: service@oetker.de - Tel. (innerhalb Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (geblhrenfrei)

© Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld

Fiir die Springform (& 26 cm):
etwas Fett

All-in-Teig:

1 Dose Aprikosenhalften
(Abtropfgew. 240 g)

2 Eier (GroRe M)
100 ml Buttermilch

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

75 g Zucker
200 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Original
Puddingpulver Vanille-Geschmack

1 EL Dr. Oetker Gustin Feine
Speisestarke

1 Pr. Salz

2 gestr. TL Dr. Oetker Original
Backin

1 TL Dr. Oetker Natron

Guss:
50 g Puderzucker
etwa 3 TL Zitronensaft



