laktosefreier Eierlikbrkuchen VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor-
Schokoladen-Sandkuchen

Zutaten

Laktosefreie Rezepte mit Eierlikor - laktosefreier Eierlikérkuchen " VERPOORTEN
ORIGINAL Eierlikdr-Schokoladen-Sandkuchen”

(far 1000 ml Kastenform)

Fir den Sandkuchen

150 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr "WVERPOORTEN ORIGINAL ist laktosefrei"
200 g laktosefreie Butter oder Margarine (MinusL - laktosefreie Butter)
150 g Zucker

3 Eier

120 g Mehl

120 g geriebene Nisse

100 g dunkle Kuverttire! (dunkle Kuvertire ist in der Regel laktosefrei)
1 Prise Salz

Zitronenabrieb

Mark einer Vanilleschote

Fiir den Uberzug
50 ml laktosefreie Sahne (MinusL - laktosefreie Schlagsahne)
200 g dunkle Kuvertire

Zum Anrichten
VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr und laktosefreie, geschlagene Sahne nach Belieben.

Zubereitung

1. Laktosefreie Butter 0. Margarine, Zucker und Gewdrze (Zitrone, Vanille, Salz) mit dem Handriihrger&t oder der
Kiichenmaschine schaumig rithren.

2. Eier und VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr im Wechsel mit dem Mehl und dem Nussgriel3 in die Buttermischung
einrtihren und weiter aufschlagen.

3. Die dunkle Kuvertiire im Wasserbad auflosen und mit der Hélfte der Kuchenmasse vermischen.
4. Kastenbackform gut ausbuttern und mit Mehl ausstreuen, damit der gebackene Kuchen spéter nicht anhaftet.

5. Fillen Sie im Wechsel dunkle und helle Kuchenmasse in die Backform und vermischen diese gegebenenfalls mit einem
Holzspiel3 in der Backform (Muster).

6. Die gefillte Form bei 160°C im vorgeheizten Backofen ca. 55 Min. ausbacken. Zur Probe mit einem Holzspiel3chen in die

Mitte des Kuchens stechen und priifen, ob Teigreste an dem Spief3chen hédngen geblieben sind. Falls noch Teigreste am
Spiel3chen haften, weitere 5 Min. backen und den »Priifvorgang« wiederholen.
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7. Nach dem Backen den Kuchen zum Auskuhlen auf ein Gitter stiirzen und langsam erkalten lassen.

8. Fiir den Uberzug erhitzen Sie die Sahne mit dem Zucker und lésen die dunkle Kuvertiire darin auf. Der Uberzug sollte eine
halbfliissige Konsistenz haben. Sie kénnen die Konsistenz mit Zugabe des Gelben Klassikers beeinflussen, wodurch der
Uberzug bei Bedarf etwas dunner wird.

9. Platzieren Sie den ausgekiihlten Kuchen auf einem Kuchengitter und tibergieRen Sie diesen mit der Schokoladenglasur.
Lassen Sie die Glasur so lange ablaufen bis keine FlieSbewegungen mehr erkennbar sind. (Sie kdnnen die Glasur an der
Oberflache direkt nach dem Ubergiel3en des Kuchens mit einer Palette nach Belieben diinn abstreichen).

10. Danach kann der Kuchen mit geschlagener Sahne und VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor verziert werden.

Leser-Tipp

Laktosefreie Produkte lassen sich in der Regel wie die ,normalen” Zutaten verarbeiten. Als Ersatz fur die Kuvertiire im
Kuchenteig konnen Sie auch Kakao nehmen. Rechnen Sie einfach 50 g der Mehimenge als Kakao und verarbeiten diesen wie
das im Rezept beschriebene Mehl.
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