‘T kochrezepte

Saftiger Olkuchen

Der saftigen Olkuchen ist ein einfaches Kuchen-Rezept, wenn es schnell gehen soll. Der feine
Gugelhupf schmeckt herrlich locker und ist rasch gebacken!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 40 min

Gesamtzeit: 55 min

Zutaten

4 Stk. Eier
175 g Feinkristallzucker
125 ml Vollmilch

150 ml neutrales Pflanzenol

200 g Mehl

100 g Walnusse (oder gemahlene Haselnlsse)

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

Butter (fur die Gugelhupfform)

Semmelbrdsel zum Ausstreuen (feine, fur die Gugelhupfform)

Zubereitung

1. Fur den saftigen Olkuchen die Eier mit Zucker in einer Ruhrschiissel schaumig schlagen.
Die Vollmilch und Ol zugeben und verriihren. Das Mehl mit gemahlenen Niissen, Backpulver
und einer Prise Salz vermengen und anschlieend unter die Masse ruhren, bis ein glatter
Teig entsteht.

2. Den Teig in eine gut gebutterte und mit feinen Broseln ausgestreute Kranz- oder
Gugelhupfform fullen.

3. Den Olkuchen im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze etwa 35-40 Minuten
backen und mit der Stabchenprobe prifen, ob der Kuchen durchgebacken ist. Kurz abkihlen
lassen, stirzen und nach Wunsch mit Staubzucker bestreuen.
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