4 Eier

2 TL Vanillezucker

300 g Zucker

1/4 L Rapsol

1/4 L Eierlikor

300 g Mehl

1 TL Weinsteinbackpulver

1. Die Kuchenform gut mit Butter einfetten und mit Mehl bestduben, damit du den Kuchen
nach dem Backen leicht aus der Form stiirzen kannst. Das Backrohr auf 180°C Heif3luft

vorheizen.

2. Die Eier trennen. Das Eiklar mit der Kiichenmaschine oder dem Mixer zu Schnee schlagen.
Dotter mit Zucker und Vanillezucker schaumig rithren, das Rapssl und den Eierliksr
dazugeben und unterriihren. Das Mehl und das Backpulver kurz unterheben.

3. Jetzt den Schnee vorsichtig unter den Teig heben. Den Teig in die Kuchenform fiillen und bei
180°C HeiBluft fiir ca. 40 Minuten backen. Mit einem Holzstédbchen die ,Stdbchenprobe”

machen. Wenn kein Teig mehr am Holzstébchen héngen bleibt ist dein Eierlikérkuchen fertig.
Kurz iiberkiihlen lassen und am Besten noch warm aus der Form stiirzen.

friedarosa’s Tipp:

Zum Schluss noch mit Staubzucker bestreuen und mit einem Tupf Eierlikérsahne geniefien ;-) Du
kannst deinen Eierlikérkuchen aber auch noch mit einem Schokoladen- oder Zitronenguss
verzieren. Ich habe ihn am aller Liebsten ganz einfach und natiirlich mit ein bisschen Zucker
bestreut :-)

Viel Spaf3 beim Backen!
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