Himbeer-Poke-Cake

TIPPS VON UNSEREM REDAKTOR
PATRICK LEGENSTEIN

«To poke» bedeutet auf Englisch stochern.
Ein Poke Cake wird nach dem Backen
mehrmals tief mit einem Kellenstiel eingesto-
chen; so entstehen gréssere Locher als
beim herkdmmlichen Tranken. In die Locher
wird dickfllssige Masse (z. B. Plree,
Cremen oder Sirup) gefullt. Dadurch wird der
Kuchen herrlich feucht.

Gerostete Mandelblattchen Uber dem Kuchen
sorgen fur einen crunchy Effekt.
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Betty Bosst

Das ist ein
Poke Cake. Also
ein getriankter
Kuchen, der traum- ;

’

*_ haftfeuchtist. .~

@ 25 Min. + 50 Min. backen & glutenfrei

Fir eine Springform von ca. 24 cm @, Boden mit Backpapier belegt,
Rand gefettet

200g Butter, weich
2009 Zucker
1 Prise Salz

4 Eier
1 Bio-Zitrone

200g glutenfreies Mehl (Schar, C-Mix)
1TL glutenfreies Backpulver (z. B. Betty Bossi)

2 Nektarinen

1 Vanillestangel
1EL Butter
1%»dl Wasser

500g Himbeeren
140g Gelierzucker (Coop)

Haltbarkeit: zugedeckt im Kiithlschrank ca. 2 Tage.

Stiick (Y46): 284kcal, F 149, Kh 369, E 29

Susses aus dem Miele Backofen

Miele. Immer Besser.




Betty Bosst

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Ein Ei nach dem andern darunterriihren,
Butter in eine Schiissel geben. Zucker weiterrithren, bis die Masse heller ist.
und Salz beigeben, mit den Schwingbesen Von der Zitrone Schale dazureiben, 2 EL
des Handriithrgeréts verrithren. Saft dazupressen, mischen.

Mehl und Backpulver mischen, unter die Backen: ca. 50 Min. in der unteren Hélfte
Masse mischen, Teig in die vorbereitete Form des Ofens. Herausnehmen, in der Form auf
fillen. einem Gitter auskiihlen. Mit dem Trink-

Lochli-Profi (siehe Tipp) oder einem Kellen-
stiel mehrere Locher ca.?5 tief in den
Kuchen stechen.

Nektarinen in Wiirfeli schneiden. Vanille- Die Hélfte der Himbeeren (ca. 250 g) piirie-
stidngel ldngs halbieren, Samen auskratzen. ren, durch ein Sieb streichen, mit dem
Butter in einer Pfanne warm werden las- Gelierzucker zu den Nektarinen geben, auf-
sen. Nektarinen, Vanillesamen, Wasser und kochen, ca. 4 Min. kochen. Sirup zuerst
restlichen Zitronensaft beigeben, aufko- in die Locher, dann tiber den Kuchen gies-
chen, Hitze reduzieren, ca. 2 Min. kocheln. sen. Restliche Himbeeren darauf vertei-

len, fest werden lassen. Formenrand entfer-
nen, auf eine Platte schieben.
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« HURRA - JETZT WIRD JEDER
KUCHEN FEUCHT!

Konnen Sie von herrlich feuchten Kuchen auch nie genug
bebekommen? Wir auch nicht, darum haben wir far

Sie den Trank-Lochli-Profi entwickelt, damit das Backen,
Einstechen und Tranken super einfach geht. Bestellen
konnen Sie den cleveren Kichenhelfer ab sofort auf
unserer Website bettybossi.ch.
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