Rabenkuchen (5|/|.|
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Zutaten

Fur eine Springform (@ 24 cm):
e 250 g geraffelte Raben (fein, gut ausgedriickt)
e 3 Eier
e 150 g Zucker
e 1 Packchen Vanillezucker
e 1 Prise Salz
e 100 g gemahlene Haselnisse oder Mandeln

e 100 g Mehl
e 1 TL Backpulver
e 1TLZimt

e etwas Zitronenschale oder ein Spritzer Zitronensaft
e 80 ml Sonnenblumendl oder Rapsél
Optional:
e 50 g Rosinen oder klein gewiirfelte getrocknete Aprikosen
o etwas Puderzucker oder Zitronenglasur zum Uberziehen

Zubereitung

1. Ofen vorheizen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze).
Springform einfetten oder mit Backpapier auslegen.

2. Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig riihren, bis die Masse hell und cremig
ist.

3. Ol langsam einlaufen lassen, weiterriihren.

4. Rdben, Niisse, Zitronenschale, Zimt und nach Belieben Rosinen dazugeben und
mischen.

5. Mehl und Backpulver mischen, unter die Masse heben.

6. Indie vorbereitete Form fillen und ca. 45-50 Minuten backen, bis der Kuchen
goldbraun ist (Stabchenprobe).

7. Auskihlen lassen, nach Belieben mit Puderzucker bestauben oder mit
Zitronenglasur tberziehen.

Tipp:
¢ Wenn du magst, kannst du einen Teil der Raben (ca. 50 g) leicht anrésten oder kurz

diinsten — das macht den Geschmack milder und bringt eine leichte Karamellnote.
e Der Kuchen hilt sich 2—-3 Tage saftig und schmeckt am nachsten Tag oft noch besser.

g & [N
YA

s &




