Adventskuchen im Glas

Dauer: Mittel  Kategorie: Backrezepte ~ Saison: Weihnachten Winter

4 Stlick

Zutaten

125@ ............... WeIChe BUtter ................................................
100@ ............... StanZUCker ..................................................
2 ..................... Eler ...........................................................
1/2T,_ ............... Lebk UCh engewur z ............................................
2EL ................. Rum ...........................................................
13OG ............... Mehl ..........................................................
1OOG ............... Ha Selnus s e (gerostetund gem a hlen) .......................
4OG ................ Wa|nus S e(gehath) ..........................................
11/2 T,_ ............. BaCkPu|ver ...................................................
1PR|SE ............. sa|z ............................................................
1PKG ............... Van IHeZUCker .................................................
SOG ................ KOCHSChOk OIBde ..............................................

..........................................................................................

..........................................................................................

Zubereitung

1. Den Backofen auf 175 °C Ober/Unterhitze vorheizen. 4 kleine Marmeladeglaser ausbuttern und mit Semmelbrésel
ausstreuen.
2. Die Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. Eier einzeln unterriihren. Gewlirze und alle trockenen Zutaten vermischen und

abwechselnd mit dem Rum unterheben. Der Teig sollte mittelfest werden, ggf. noch Milch hinzufigen.

3. Die Glaser zu % voll mit dem Teig befiillen und ca. 30 min backen, Stabchenprobe machen.
4. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, noch heil3 verschliel3en, auf den Deckel stellen und auskuhlen lassen.
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