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Flaumige Cockiall-Kuchen 1 T
| Blitz-Cocktailkuchen

mit Linzgieseder Eierlikor, Tiroler Senner od. Haselnuss
250 ml Eierlikér, Tiroler Senner oder Haselnusscocktail
5 Eier g
200g  Zucker COCKTALL
1 Pck. Vanillinzucker \
250 ml  Speisedl Ge\'\r\gen'
300g Mehl GU\GS
1 Pck. Backpulver
2 EL Kakaopulver

Eier, Zucker und Vanillinzucker schaumig rihren, Eierlikér und Speiseol

unterrGhren. Mehl und Backpulver mischen und unterheben. 2 Drittel 74N ﬁro'(‘f?ﬂﬁf’ipsf'}'ﬁ?ﬁ

des Teiges in die vorbereitete Form geben, Kakaopulver unter die rest- ¥ .. » | ~
J'{ liche Teigmenge geben. Bei 150 °C 70 Minuten backen. »
T|pp 1 2 EL Nutella unterrGhren, wird dadurch noch schokoladiger.
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mit Linzgieseder Cocktail

250 ¢ Butter mit
250¢g Zucker und
1 Pck. Vanillezucker und
4 Eiern schaumig rihren.
250 ¢ Mehl mit
1/2 Pck. Backpulver vermischen und mit
1/8 1 Eierlikér (Tiroler Senner oder Haselnusscocktail)
abwechselnd untermischen und
1 Pck. Schokostreusel einstreuen
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Tel. +43 5673 2244-0 www, Ingleseder.at/shop shop@lnglesederq’r




RRRRRRRRRRRRARNRRRRRRRNRRRRRAERNERRRERERERERRER)
&

WWW.LINZGIESEDER.AT

Linzgieseder Geniefier-Rezepte i
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Kirschlikor-Gugelhupf
mit Linzgieseder Kirsch Likoér 25% vol.

300g  Zucker
6 Eier Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier
300g Butter schaumig rUhren. Zerlassene Scho-
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1 2 Pck. Vanillezucker kolade, Kirsch Likor, Milch, Kakao,

60 ml Linzgieseder Kirsch Likér  Zimt und dann Mehl mit Backpulver

' 65 ml Milch vermischt unterrGhren. In gefettete,
£ 1/2 TL Kakao bemehlte Tortenform fullen.

( 172 TL Zimt 1Stunde im Rohr bei

1 Pck. Backpulver 180 Grad backen.

300g Mehl
150 g  Schokolade
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i 1000 g Aprikose(n), (Marillen) Marillen waschen, entkernen, gut purieren. Mark ‘
i 500 g Gelierzucker, 2:1 der Vanilleschote und Zitronensaft darunter rihren —
1 EL Zitronensaft ca. 1/2 Stunde ziehen lassen. Glaser samt Deckel | _ o,
2 EL Schnaps, (Marillenschnaps) auskochen. Topf mit dem Marillenmus und Gelier- @%
1 Vanilleschote(n), (Mark) zucker ca. 7 min. kochen (Gelierprobe machen!).  F tiiiup
Zum Schluss Marillenschnaps untermischen und g ©

gleich in Glaser fullen. Heif3 verschlieflen und \ T

Glaser auf den Kopf gestellt abkiUhlen lassen.
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Schoko-Johannisbeer-Kuchen

| mit Linzgieseder Johannisbeer Likér 25% vol.
150 g  Butfter Weiche Butter in Schissel glatt rGhren, Zucker und

80g Zucker Vanillezucker dazu und Eier einzeln unterthren.
1TL  Vanillezucker Mehl mit Backpulver vermischt dem Likér hinzuge-
2 Eier ben. Kakaopulver, Mandeln, Schokotrépfchen und
£ 160g  Mehl Krokant dazu geben und mit Schuss Likér glatt

‘ SCHWARZE

1/2 Pck. Backpulver #8% | rihren. Teig in gefettete und mit Semmelbrésel aus- |
110 ml  Johannisbeerlikér % gestreute Kastenform (25 cm) follen und im vorge-
759  Schokodekor ‘ heizten Backofen bei 175°C fur ca. 50 - 55 min.

2 EL Kakaopulver im unteren Backofendrittel backen. (=1 =]
2 EL Krokant .57 ] Kuchen erst 10 min. nach dem Fertigbacken
6 EL  Mandeln, gemahlen s ous der Form sturzen. [=]
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