
Wunderkuchen

Foto Claudia Kraft

Grundrezept zur Verfügung gestellt von Kerstin Hinz

Zutaten:
4 Eier
200g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
200ml Öl
200ml Milch oder Saft oder jegliche Flüssigkeit die ihr gerade
zu Hause habt, geht sogar mit Selters oder Likör
300g Mehl (z.B. 40 gr. durch Nüsse ersetzen)
1 Pck Backpulver
(3 El Kakao falls man eine Schokovariante möchte)

Zubereitung:
Eier, Zucker und den Vanillezucker mit dem Ballonschneebesen
gut  schaumig  rühren,  bis  der  Teig  das  Doppelte  seines
ursprünglichen  Volumens  angenommen  hat.
Danach  langsam  das  Öl  und  den  Saft  (  oder  die  andere
Flüssigkeit)  dazugeben  und  weiter  rühren.
Zum Schluss das Mehl mit dem Backpulver sieben und unter den
Teig heben, wer hat mit dem Unterhebelement. Ansonsten per
Hand oder auch dem Koch-/Rührelement.
Den Kuchen nun in eine gefettete Springform geben und bei 160°
für 45 Minuten backen.

Variation v. Kerstin Hinz:
Ich habe das Wunderkuchenrezept mit 100 ml Milch, 50 ml Kaffee
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und 50 ml Kaffeelikör gemacht. Den Likör wollte ich testen,
hab ich beim Schrottwichteln bekommen. Ich hatte noch Reste
von einer Schoko-Buttercreme damit hab ich den Kuchen jetzt
eingestrichen.

Tipp Claudia Kraft:
Eignet  sich  perfekt  für  Motivtorten  u  mehrstöckige.  Super
fluffig obwohl stabil. Habe den auch damals für die goldene
Hochzeitstorte meiner Eltern genommen.

Foto und nachgebacken von Manuela Neumann
Bei diesem Rezept konnte der Boden 2 mal geteilt werden
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