Wunderkuchen

Rezept und Foto zur Verfligung gestellt von Nicole Mayerhofer

Der Wunderkuchen hat diesen Namen, da man bei der Flussigkeit
frei wahlen kann, was man verwendet. Ob Milch, Wasser, Kaba,
Likor, Kokosmilch, alles ist erlaubt. Ggf. auch passend zur
Fillung der Torte.

Am nachsten Tag schmeckt er noch saftiger, d.h. er kann auch
gut vorbereitet werden.

Zutaten:

5 Eier M

2 Pckg. Vanillezucker

250 g Puderzucker

250 ml Rapsol

250 ml Eierlikor/oder alternativ Baileys
125 g Weizenmehl Type 405

125 g Speisestarke

1 Pckg. Backpulver

Zubereitung:
Eier, Vanillezucker und Puderzucker mit demBallonschneebesen
sehr schaumig ruhren, ca. 10 Minuten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10733
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/09/wunderkuchen_nicolemayerhofer.jpg

Rapsol und Eierlikor (oder Baileys) zugeben.

Mehl, Starke und Backpulver mischen (z.B. mit K-Haken) und
dann vorsichtig von Hand unterruhren. Mit der Maschine geht
zuviel Luft raus!

0/U 180 Grad. Gugelhupf 60 min. Springform 35 — 40 min.
Stabchenprobe.

Eierlikor-Kokos-Truffel
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Rezept und Foto von melestti

Zutaten:

50 g weiche Butter

200 g weiBe Schokolade
2 Pk. Vanillezucker

80 ml Eierlikor
Kokosraspeln

Zubereitung:

Die Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln und in
die Induktionsschissel geben. Mit dem Flexi-Ruhrelement auf
Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen. Butter, Vanillezucker und Eierlikdér zufugen und gut
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verruhren.

Ca. 30 min. kalt stellen. Noch einmal kurz

aufschlagen. Mit Hilfe von zweli Teeloffeln etwa haselnussgrofe
Portionen

abstechen und in den Kokosraspeln walzen. Die Truffel kuhl
aufbewahren.

Tipp: Die Truffel in Pralinenkapseln setzen.



