vivikocht.ch

Susser Orangentopfkuchen

ca. 8 gute Portionen

Aus 1 ganzen Orange sulRen veganen Orangentopfkuchen backen, geht das denn? Fur
dieses Kuchen brauchst Du keine Orangen schdlen und er wird unglaublich suss und
schwupp ist er schon in 5 min in deiner Kastenform.

300 g Zucker

2 Prisen Salz

1 Orange

150 g mildes Rapsol

390 g Sojamilch

450 g Weizenmehl Typ 405
5 g Backpulver

10 g Natron

Trénke: 100 ml frischgepresster Orangensaft

Erst die Orange kleingeschnitten mit Zucker, Rapsdl und Sojamilch mit einem Stabmixer
gut purieren. Mehl, Backpulver und Natron hinzufigen, alles homogen vermengen.
Den Teig in eine bedlte Kastenform geben — Kastenformen von 26-28 cm moglich.

In der bitte des Teiges noch eine Spur von Rapsdl beigeben, damit der Kuchen in der
Mitte aufgehen kann. Siehe mein YouTube Video.

Bei 160 Grad Umluft im Backofen auf der 2. Ebene von unten ca. 50-60 min backen.
Stébchenprobe machen. Gegebenenfalls noch 5 min weiterbacken.

Den warmen Kuchen noch in der Form mit 100 ml frischgepresster Orangensaft trdnken,
im Kuhlschrank 60 min durchkthlen und durchziehen lassen.

Jetzt kannst Du ihn wunderbar schneiden und geniessen. Spafs beim Backen &
Genielden!

vivi kocht — handmade with love


https://vivikocht.ch/
https://youtube.com/shorts/awLFRPpcs78?si=Zj3Qu00UO6ZFZlB8
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