
 
 

 

Unsere Kuchenrezepte zum Nachmachen: 

Heute „RÜBLIKUCHEN“ 

Zutaten: 

150 g Butter 

200 g Zucker 

5 Eier getrennt 

50 g Mehl 

50 g Semmelbrösel 

120 g gemahlene Haselnüsse 

120 g gemahlene Mandeln 

200 g Karotten geraspelt 

2 TL Backpulver 

1 P. Vanillezucker 

Prise Zimt oder Lebkuchengewürz 

Prise Salz 

 

Aprikotieren: 

ca. 1/2 Glas Aprikosenmarmelade 

 

Guss: 

1/2 Zitrone Saft 

ca. 150 g Puderzucker 

 

Deko: 

Marzipankarotten 

gehackte Pistazien 

Die Zubereitung: 

Eischnee schlagen. Butter, Eigelb und Zucker schaumig rühren. Dann die restlichen Zutaten 

hinzufügen. Zum Schluss den Eischnee vorsichtig unterheben. 

Den Teig in eine gefettete und mit Nüssen oder Semmelbrösel ausgebröselte Springform und bei ca. 

170° C 50 Minuten backen. 

 

Den noch warmen Kuchen aprikotieren: 

Das halbe Glas Aprikosenmarmelade in einem kleinen Topf erwärmen und noch warm auf den Kuchen 

streichen. Erkalten lassen. 

 

Wenn die Aprikosenmarmelade fest geworden ist, den Zitronenguss darüber streichen. Dafür den 

Puderzucker mit dem Saft der halben Zitrone verrühren, der Guss darf nicht zu dünn sein, dann lieber 

noch etwas Puderzucker dazu geben. die Marzipankarotten nach Belieben auf dem Kuchen verteilen. Die 

Pistazien darüber streuen. 

 

VIEL SPASS BEIM NACHMACHEN UND GUTEN APPETIT! 

 

P.S. 

DEN LECKEREN „RÜBLIKUCHEN“ GIBT’S NATÜRLICH AUCH BEI UNS IM LADEN! 

 

 

 


