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© Lungauer Kochwerk

Zutaten

5 ........................ Eler ....................................................
..... ZOOGvo“rOhrZUCker
..... 1PKcvam”eZUCker
..... 125MLO|
..... 125MLPrlckelndesteralwasser
..... 1SOGgIatteSMeh|
..... 1SOGwelzenVO”kommehl

1 PKG Backpulver

Dauer: Mittel
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Zubereitung

1. Eier trennen und das Eiklar mit der halben Menge Zucker zu Schnee schlagen.
2. Dotter mit der anderen Halfte Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen.
3. Das Ol unter standigem Ruhren langsam eingieBen.

4. Mineralwasser und N\ehl/Backpulvergemisch kurz unterrihren und den Schnee vorsichtig

unterheben.
5. Rohrauf180°C vorheizen.

6. Den Teig auf ein vorbereitetes Backblech streichen und mit Fruchten der Saison und nach

Belieben belegen (Ribisel, Schwarzbeeren, Marillen, Zwetschken, Rhabarber, ...).

7. Kuchen fur ca. 30 Minuten backen.



