Zutaten

300 g ganze Mandeln
250 g Mohren

1 unbehandelte Zitrone
6 Eier

250 g Zucker

1 Msp Zimt, gemahlen
1 Prise Salz

75 g Mehl

150 g Aprikosenkonfitiire
150 g Puderzucker

1 Springform (24 cm)

Backen, Kuchen

Rublikuchen

Entdecken Sie unser Rezept fir saftigen Riblikuchen mit Mandeln.
Perfekt fiir jeden Anlass! Jetzt bei Kochateliers ausprobieren!

So wird’s gemacht:

1. Mandelblattchen zum Verzieren

2. Mandeln im Backofen bei 160 °C Umluft ca. 20 Minuten rosten
und nach dem Abkuhlen fein mahlen. Mohren schalen und fein
reiben. Anschlielend mit etwas Zitronensaft betraufeln.
Backform mit weicher Butter fetten und mit Mehl bestauben.
Eier trennen. Die Halfte der Zitronenschale abreiben. Eigelb, 125
g Zucker, Zitronenschale und Zimt cremig aufschlagen. Eiweif3
mit dem restlichen Zucker und Salz zu einem cremigen Eischnee
schlagen. Mehl und Mandeln mischen. Erst Eischnee, dann
Mehlgemisch und Moéhren abwechselnd unter das Eigelb heben.
Kuchenmasse in die Form fiillen und etwas glattstreichen. Im
Backofen bei 180 °C Ober- und Unterhitze ca. 40 Minuten
backen.

3. Mandelblattchen rosten. Konfitiire mit etwas Wasser
aufkochen. Kuchen aus der Form nehmen und ringsherum diinn
mit Konfiture bestreichen. Puderzucker mit ca. 3 EL Zitronensaft
glattriihren. Es sollte eine zahflussige Glasur entstehen. Kuchen
damit auf der Oberseite glasieren. Den Rand des Kuchens mit
Mandelblattchen verzieren. Nach Belieben mit Marzipan-
Mohrchen dekorieren.
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