Gewlirzkuchen-Schnitte
ein Blech etwa 30 X 40 cm

Zutaten Ruhrmasse:

500 g Milch,

3 Eier,

235 g Sonnenblumendl,

400 g Zucker,

550 g Weizenmehl (Type 550),

50 g HaselnUsse gemahlen,

2 Packchen Backpulver,

12 g Zimt (etwa 2 gehaufte Teeldffel) gemahlen,
6 g Nelke (etwa 1 gehaufter Teeldffel) gemahlen,
etwas Salz,

25 g Weizenstarke,

40 g Kakaopulver.

Zutaten Rumglasur:

250 g Puderzucker,

3 Essloffel Rum,

25 g zerlassenes Kokosfett,
etwas heilles Wasser.

Zubereitung:

Zucker, Mehl und Haselnlsse vermischen.

Das Backpulver mit den Gewlrzen, dem Kakao und
der Weizenstarke vermischen und auf die
Mehlmischung sieben und trocken vermischen,
Milch, Eier und Sonnenblumendl dazugeben

und alles zu einer glatten Masse verruhren.

Ein Backblech mit hohem Rand einfetten und den
Boden mit Backpapier auslegen,

die Masse auf das Blech geben,

verteilen und etwa 30 Minuten bei 200°C

auf der mittleren Schiene Backen.
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Den Puderzucker sieben und mit dem Rum und etwas heil3em Wasser Glattriihren,

so dass eine dickflissige Masse entsteht,
das Kokosfett dazugeben und verrihren.

Die Masse auf dem abgekuhlten Kuchen verteilen und verstreichen.



