Imkers Rotweinkuchen

Fordy, 5
w (ca. 15 Stiicke)

Zutaten:

200 g getrocknete Feigen

Y2 Liter Rotwein

100 g Mandelstifte

200 g Butter

100 g Zucker

100 g BIHOPHAR Wabenecht Gebirgs-Bliiten-Honig
5 Eier

5 EL Kakao

3 TL Gewiirzmischung

(Zimt, Nelken, Kardamom, Muskat, alles gemahlen)
50 g Orangeat (nach Belieben durch Mandelstifte ersetzen)
300 g Mehl

1 EL Backpulver

Fett fiir die Form

100 g weille Kuvertiire

Ngur

LU A e vk

Zubereitung:

Feigen fein wiirfeln und in Rotwein ca. vier Stunden ziehen lassen. Backofen auf 180 °C vorheizen. Mandeln in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten. Butter, Zucker und Honig cremig rithren und Eier nach und nach unterriihren. Kakao, Gewiirzmischung,
Orangeat, Mehl und Backpulver unterziehen. Feigen abtropfen lassen, mit den Mandeln unter den Teig mischen, Teig in eine gefettete
Dreiecksform fiillen und ca. 60 Minuten backen (Elektro- und Erdgasbackofen: 180 Grad/Stufe 3, Umluft 160 °C).

Kuchen anschliefend auf einem Rost auskiihlen lassen und mit zerlassener Kuvertlire Gberziehen. Nach Wunsch mit Kuvertiireraspeln
garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Ruhezeit: ca. 4 Stunden
Backzeit: ca. 60 Minuten



