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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Regenbogen Kastenkuchen

Dieser saftige Kastenkuchen im Regenbogen-Style ist schnell gemacht und

schmeckt himmlisch lecker!

etwa 15 Stiick A7 AT gelingt leicht ™20 Min.

Wie backe ich einen Regenbogen Kastenkuchen?

1 = Vorbereiten
Kastenform fetten und mehlen. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heiflluft: etwa 160 °C

Zutaten:

Fiir die Kastenform (25 x 11
cm):

etwas Fett

etwas Weizenmehl

All-in-Teig:

250 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin
150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

2 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

150 ml Speisedl, z. B. Rapsol

3 Eier (GroBle M)

75 ml Wasser

Dr. Oetker Back- und Speisefarbe

Zum Verzieren:

150 g Puderzucker
2 - 3 EL Zitronensaft
Dr. Oetker Kunterbunte Kristalle
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2 All-in-Teig zubereiten

Mehl mit Backin in einer Riihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten, auBer die Spei-

sefarbe, hinzufiigen und alles mit einem Mixer (Riihrstébe) kurz auf niedrigster,

dann auf hochster Stufe 2 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig gleichma-

Big auf 6 Schélchen verteilen und mit Back- und Speisefarbe gelb, griin, rot,

blau, lila (aus rot und blau) und orange (gelb und rot) einfarben.

Die Teigportionen iibereinander in die Kastenform einfiillen: zuerst lila, direkt

darauf blau, griin, gelb, orange und rot (nicht verstreichen!).

Form auf dem Rost in den Backofen schieben. Kuchen nach 15 Min. der Linge

nach einschneiden.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 60 Min.

Kuchen etwa 10 Min. in der Form auskiihlen lassen, dann auf einen mit Backpa-
pier belegten Kuchenrost stlirzen und erkalten lassen.

3 = Regenbogenkuchen verzieren

Puderzucker sieben, mit Zitronensaft zu einem dickfliissigen Guss verriihren.
Zuckerguss auf dem Kuchen verstreichen und an den Seiten etwas herunterlau-
fen lassen. Sofort die Kristalle als Regenbogen aufstreuen und Zuckerguss fest

werden lassen.

Tipps:

= Statt Wasser Fruchtsaft

Energie

Fett

Ges. Fettsauren
Kohlenhydrate
Zucker

Eiweil3

Salz

&3
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in den All-in-Teig geben.

PRO PORTION

254 kcal
1063 kJ

11,49 ¢
1,43 ¢
3441 ¢
21,79 g
3,13¢g
0,04 ¢

PRO 100 G/ ML

368 kcal
1541 kJ

16,66 g
2,07 ¢
49,87 g
31,58 ¢
454 ¢
0,05 ¢
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