Eierlikbrkuchen
Verwohnen Sie sich zur Osterzeit mit diesem Eierlikbrkuchen-Rezept von Konditormeisterin
Theresa Knipschild. Der Kuchen ist schnell gebacken und ein Highlight auf der Kaffeetafel.

Rezept
Eierlikbrkuchen
von Theresa Knipschild, fur eine Springform mit Rohrboden von 26 cm

Zutaten
e 200 ml Ol und etwas fir die Form
180 g Puderzucker
3 Prisen Salz
optional: Abrieb einer halben Bio-Orange
% TL Zimtpulver
4 Eier, Zimmertemperatur
250 ml Eierlikor
300 g Weizenmehl, Type 405 oder Dinkelmehl 630 und etwas flir die Form
150 g gemahlene Haselnlsse
15 g Backpulver
100 g dunkle Kuvertiire

Zubereitung

Die Backform fetten und mehlieren. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Fur den Teig Ol, Puderzucker, Salz, Orangenabrieb und Zimt etwa eine Minute aufschlagen.
Die Eier zugeben und aufschlagen, bis sich alle Zutaten verbunden haben. Eierlikér ebenfalls
zugeben und verrihren.

Mehl, gemahlene Haselnusse und Backpulver vermischen. Die Kuvertiire mit einem Messer
grob hacken. Zuerst die Mehlmischung zu dem Teig geben und kurz verriihren. Dann die
gehackte Kuvertlre zugeben. Den Teig in die Form fiillen und auf mittlerer Schiene circa 50
Minuten backen. Falls der Kuchen zu dunkel wird, die Temperatur etwas runterschalten. Mit
der Stabchenprobe Uberprifen, ob der Kuchen durchgebacken ist. Sonst die Backzeit etwas
verlangern.

Vor dem Lésen aus der Backform circa 20 Minuten abkihlen lassen.

Eierlikbrglasur
Zutaten
e 100 g Puderzucker
o 2-3TL Eierlikor
e optional: etwas geschmolzene Kuvertiire, Zuckerperlen

Zubereitung
Um den Eierlikbrguss aufzutragen, muss der Kuchen komplett abgekuhlt sein.

Fur die Glasur Puderzucker und Eierlikor kliumpchenfrei verriihren und mithilfe eines Pinsels
auftragen. Die erste Schicht trocknen lassen und eine weitere Schicht auftragen. So sieht der
Guss dichter und voller aus. Wer mag, kann den Kuchen mit etwas geschmolzener
Kuvertiire besprenkeln und mit Zuckerperlen verzieren.



