Kaffeekuchen

Wohlschmeckender, aufgrund der Feuchtigket im Kuchen
leicht gebrochener Kaffeekuchen

Der Wochenendkuchen steht an. Und nach dem Gruner-Tee-Kuchen
ist vor dem Kaffeekuchen. Denn ich habe wieder Kaffee
vorratig. So dass ich diesen sehr wohlschmeckenden Kuchen
zubereiten kann. Und dieses Mal versuchsweise nicht mit 20 g
gemahlenem Kaffee, sondern mit 50 g gemahlenem Kaffee.

Zutaten:

= 550 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Butter

=4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
= 250 ml Kaffee

= 50 g gemahlener Kaffee

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
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Backofen auf 180 29C Umluft erhitzen. Eine Kasten-Backform
einfetten.

Zucker, Vanillin-Zucker und Butter in eine Ruhrschiussel geben
und mit dem Ruhrgerat einige Minuten schaumig rihren.

Eier einzeln dazugeben und verruhren.

Mehl, Backpulver und gemahlenen Kaffee dazugeben und
verruhren. Kaffee ebenfalls dazugeben und alles einige Minuten
gut verruhren.

Ruhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel glatt
streichen. Backform auf mittlerer Ebene fir 60 Minuten in den
Backofen geben.
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Bei dieser Teigmenge und einer Kastenform musste der
Kuchen gehorig herausquellen

Backform herausnehmen. Aufgrund der vielen Flussigkeit im Teig
den Kuchen zuerst in der Backform etwas abkihlen lassen, da er
beim sofortigen Sturzen auf ein Kuchengitter brechen kann.
Dann auf eine Kuchenplatte geben.
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