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Gluhweinkuchen Fur 15 Stuck
Zutaten:
Fur den Teig:

4 Eier (GroRRe M)

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

200 g Butter

250 g Weizenmehl (Type 405)
% Pck. Backpulver

2 EL Backkakao

1TL Zimt

250 ml Gliihwein

150 g Schokoladenraspel

Fir die Glasur:

400 g Orangenkonfitire
400 g Schokoladenglasur
2 TL Glihweingewtirz

2 EL Zuckerperlen

AuRerdem:
1 Springform (26 cm Durchmesser)
etwas Butter fir die Form

etwas Weizenmehl fiir die Form

Zubereitung:

1.

2.

3.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Form mit etwas Butter
fetten und mit etwas Mehl bestauben. Das Uberschissige Mehl ausklopfen.

Fur den Teig die Eier, Zucker und Vanillezucker in einer Rihrschiissel cremig
aufschlagen. Die Butter dazu geben und verrihren.

Das Weizenmehl mit Backpulver, Backkakao und Zimt vermischen und mit Glihwein
und Schokoladenraspeln abwechselnd unter die Eimasse riihren. Den Teig in die
vorbereitete Kastenform fillen und glatt streichen.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen 40-50 Minuten backen. Herausnehmen und
in der Form 5-10 Minuten abkuihlen lassen. Anschlie3end den Kuchen auf ein
Kuchengitter stirzen.

In der Zwischenzeit die Orangenkonfitiire in einem Topf verriihren, aufkochen und
sofort mit einem Pinsel auf den noch warmen Kuchen verstreichen. Anschlie3end
den Kuchen auf dem Kuchengitter vollstéandig auskthlen lassen.

Fur den Guss die Schokoladenglasur erwarmen. Das Gluhweingewirz hinzugeben
und unterrihren. Den Guss auf dem erkalteten Kuchen verteilen. Mit Zuckerperlen
nach Belieben dekorieren und fest werden lassen.



