Stricknadelkuchen mit Eierlikor

Zutaten

150 g weiche Butter oder Margarine
200 g Zucker

150 g Mehl

1 Prise Salz

3 Eier

2 Tl Backpulver

100 ml Milch

4 El VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
1 Tl Kakaopulver

1 Tl Espressopulver

400 g Schlagsahne

Zubereitung

Butter, Zucker und Salz cremig riihren. Eier einzeln nacheinander unter den Teig rihren. Mehl und Backpulver mischen
und abwechselnd mit der Milch unterrhren. Teig in eine Silikonbackform oder in eine gefettete oder mit Mehl ausgestaubte
Springform (26 cm @) geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C) ca. 25 Minuten backen. Boden
auf einem Kuchengitter mindestens 1 Stunde auskihlen lassen.

8 El Wasser, 2 El Zucker, VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr, Kakaopulver und Espressopulver aufkochen. Den Kuchen aus
der Form I6sen, mit einer Stricknadel oder einem chinesischen Essstébchen einstechen und den vorbereitetem Sirup in die
Locher geben. Sahne mit einem Schuss VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor steif schlagen und anschlieend kuppelférmig
auf dem Kuchen verteilen. Zuletzt mit Kakaopulver bestreuen.

Leser-Tipp

Wer keine Stricknadel zur Hand hat kann statt dessen auch ein chinesisches Essstabchen verwenden.

Link zum Rezept: Stricknadelkuchen mit Eierlikr
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