
1 / 1

Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Bel�g

2 Stk. Or�ngen

2 Stk. Blutor�ngen

30 g Krist�llzucker

20 g Butter

Für den Teig

4 Stk. Eier

125 g Zucker

150 g Butter, geschmolzen

150 g Mehl

150 g N�turjoghurt

2 Stk. Or�ngen (Zesten�brieb

von diesen)

15 g B�ckpulver

2 TL  Ingwer gem�hlen

2 TL  Lebkuchen

Gewürzmischung

Upside-Down Or�ngenkuchen

70—80 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt eine Or�nge �uspressen und den S�ft mit dem Zucker in

einem kleinen Topf �ufkochen. Die Blutor�ngen und eine Or�nge

w�hrenddessen w�schen, trocknen und in sehr dünne Scheiben

schneiden.

2 Sob�ld sich der Zucker in dem Topf �ufgelöst h�t, die Hitze reduzieren. Die

Blutor�ngenscheiben in den Sirup legen und eine Stunde bei sehr niedriger

Hitze ziehen l�ssen. N�ch der Stunde den S�ft �bgießen und �ufheben.

3 Für den Teig werden die Eier mit dem Zucker sch�umig geschl�gen. Die

flüssige Butter unterrühren. D�s Mehl, d�s B�ckpulver, Ingwer gem�hlen,

die Lebkuchen Gewürzmischung sowie die Or�ngenzeste einrühren. Alles

gut vermengen. Zum Schluss noch d�s Joghurt unterheben.

4 Eine B�ckform mit Butter einfetten und den Boden mit den

Or�ngenscheiben �uslegen. Den Teig �uf die Or�ngenscheiben geben und

für 45 Minuten bei 180° im Ofen b�cken.

5 Den Kuchen sofort n�ch dem B�cken stürzen und �uskühlen l�ssen. Vor

dem Servieren mit dem übrigen Or�ngensirup betr�ufeln.


