
Ginrosinen-Mandel-Kuchen

Formschöner Kastenkuchen

Diesmal bereite ich einen Rührkuchen zu, den ich mit den wohl
gängstigen  Zutaten  für  einen  Rührkuchen  verfeinere:  mit
Rosinen und Mandeln.

Die Rosinen lege ich über Nacht in Gin ein, was sie saftiger
macht und dem Kuchen auch noch ein gutes Aroma verleiht.

Da die Rosinen und die Mandeln als Menge zu den Zutaten für
einen gewöhnlichen Rührkuchen hinzukommen, gebe ich für mehr
Bindung zwei Eier mehr hinzu. Bei dieser Menge des Rührteigs
kann man erwarten, dass der Kuchen gut aufgeht und sehr stark
aus der Kastenform hervorkommt. Ich gebe dem Kuchen bei dieser
Teigmenge auch 10 Minuten mehr Zeit im Backofen, solange er
nicht an der Oberfläche anbrennt.

Als  Backform  wähle  ich  diesmal  keine  Gugelhupf-Backform,
sondern eine Kasten-Backform.

Mein Rat: Den Gin aufbewahren, damit kann man eventuell noch
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ein Steak flambieren.

Noch ein Rat: Will man auf der ganz sicheren Seite bezüglich
der Kompaktheit des Kuchens sein, lässt man die Menge der
gemahlenen Mandeln an Mehl weg. Dann kann man auch bei den
üblichen vier Eiern verbleiben.

Zutaten:

500 g Mehl
250 g Zucker
250 g Margarine
6 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin
150 g Rosinen
50 ml ungava Gin
150 g Mandeln

Zubereitungszeit: Marinierzeit 12 Stdn. | Vorbereitungszeit 10
Min. | Backzeit 70 Min.

Rosinen in eine Schüssel geben und Gin dazugeben. Über Nacht
einweichen lassen.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Kasten-Backform einfetten.

Mandeln in der Küchenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Rührschüssel geben. Zucker und
Butter dazugeben und mit dem Rührgerät schaumig rühren.

Mehl,  Backpulver  und  Vanillin-Zucker  dazugeben.  Mandeln
dazugeben.  Mit  dem  Rührgerät  5–10  Minuten  gut  verrühren.
Rosinen ohne Gin dazugeben und untermischen.

Teig  in  die  Backform  geben  und  mit  dem  Backlöffel
verstreichen.



Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und
abkühlen lassen.


