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Land|ust

APRIKOSEN-
SCHOKOLADEN-KUCHEN

Fiir 1 Springform (¢ 26 cm)

300 g getrocknete Softaprikosen
6 EL Marillenbrand

100 g Zartbitterschokolade
200 g weiche Butter

130 g Zucker

5 Eier

125 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 TL Zimt

125 g gehackte Mandeln

AUBERDEM

Butter fiir die Form
Puderzucker zum Bestduben

SURE S

Christa und Simone Gombel
hacken fiir Landlust.

Auch dieses Jahr schicken
wir einen Kuchen
auf Reisen. Unterwegs
kann der Kuchen
durchziehen und seine

Aromen entfalten.

-NDUNG

Die Aprikosen fein wirfeln und im Marillenbrand einlegen.

3 Stunden ziehen lassen, bis die Fliissigkeit vollstandig aufgesogen
ist. Die Schokolade fein raspeln. Den Backofen auf 160 Grad
(Umluft) vorheizen. Die Butter mit dem Zucker schaumig schlagen.
Die Eier nacheinander unterrithren. Mehl, Backpulver, Zimt, Mandeln
und Schokolade mischen und unter die Buttermasse riihren. Eine
Springform mit Backpapier auslegen, den Rand einfetten. Ein
Drittel des Teiges einfiillen. Unter den restlichen Teig die Aprikosen
mischen, einflllen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen
etwa 60 Minuten backen. In der Form abkihlen lassen, anschlie-
Bend stiirzen. Vollstandig auskiihlen lassen. Den Kuchen mit dem
Boden nach oben in die Schachtel setzen, abdecken, verpacken
und auf die Reise schicken.



