Fiar den Teig;

Aullerdem:

Harise

100 g

3

504¢

1 Pck.

1 TL, gehduft
1 TL, geh&uft
300 ¢

200 ¢

200¢g
200 ml
1TL
1EL
Y Pck.

Butter, flussige
Ei(er)

Zucker
Vanillezucker
Trockenhefe
Backpulver
GrieB3, feiner
Joghurt

Zucker

Wasser
Zitronensaft
Rosenwasser oder
Vanillezucker

Kokosraspel oder
Pistazien, gehackte

Zubereitung

FlArbeitszeit ca. 15 MinutenfIRuhezeit ca. 1 StundelflGesamtzeit ca. 1 Stunde 15
Minuten

Ich gebe alle Zutaten fur den Teig in eine Ruhrschissel und verriihre alles gut, bis
ein geschmeidiger Teig entstanden ist, der leicht vom Lo6ffel fallt. Dann gebe ich den
Teig in eine gefettete Form und lasse ihn etwa eine halbe Stunde ruhen. Danach
schiebe ich auf mittlerer Hohe die Form in den Ofen und backe den Kuchen bei 180
Grad ca. eine halbe Stunde, bis er eine goldene Farbe bekommit.

Wahrend der Kuchen im Backofen ist, bereite ich den Sirup vor. Ich gebe Zucker,
Wasser und Zitronensatft in einen kleinen Topf und bringe das Ganze zum Kochen.
Dann schalte ich den Herd auf die niedrigste Stufe und lasse den Sirup 5 Minuten
koécheln. Danach nehme ich den Topf vom Herd und riihre Rosenwasser oder
Vanillezucker in den Sirup

Wenn der Kuchen durchgebacken ist, lasse ich ihn in der Form und teile ihn darin mit
einem Messer auf. Ich giel3e den Sirup Uber den noch heil3en Kuchen und bestreue
den Kuchen mit etwas Kokos oder gehackten Pistazien.

AMENAH KASSAS


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/908,0/Chefkoch/Das-Ei-der-heimliche-Kuechenstar-im-Rampenlicht.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/752,0/Chefkoch/Wasser-alles-ueber-Mineralwasser-Trinkwasser-Co.html
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