"Weihnachts-Stern

Rezept fiir Phase 1, Weihnachtszeit

Friichte/Nuss-Cake

Zutaten:

10g Streusiisse/Zucrino (kinstlicher StiRstoff)
2 Eier

60g Mandeln

100g gemischte Niisse oder Haselnlisse

Trockenfriichte:
759 Feigen

75g Pflaumen
60g Aprikosen
60g Datteln
60g Sultaninen

1 Prise Salz

1 Messerspitze Nelkenpulver

1 Kaffeeloffel Zimt

2% dl Milchdrink

200g Vollkorn- oder Dinkelmehl
1 Briefchen Backpulver

wenig Puderzucker

Zubereitung:

1. Streusiisse und Eier schaumig rithren

2. Nusse und Trockenfriichte grob hacken

3. Milch und Gewilirze vermischen und mit den gehackten Nissen und Friichten unter die
Eigelbmasse geben

4. Mehl und Backpulver mischen und gesiebt unter die Masse. Riithren

5. Den Teig in eine gut bebutterte oder mit Pergamentpapier ausgelegte Form (kann auch
Cakeform sein) fiillen und glatt streichen. Nach Belieben mit ganzen Niissen garnieren

6. Im vorgeheizten Ofen bei 200° C ca. 45-60 Minuten backen

7. Mit Puderzucker bestreuen

Probieren Sie diesen Leckerbissen. Der Friichte/Nusscake ist auch ein sehr geschatztes
Weihnachtsgeschenk.

Berechnung: 1 Stk. Kuchen ca. 1% cm breit (Cakestlickgrdosse) = 1 Fruchtportion und 1
Starkeportion

Wir wiinschen eine geniissliche Advents- und Weihnachtszeit.
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