KIKKOMAN'

Orangenkuchen Upside-down (gestiirzter Orangenkuchen)

Gesamtzeit 50 Min. 10 Min. Vorbereitungszeit &40 Min. Kochzeit

Nahrwertangaben (pro Portion):
1.699 k) / 406 kcal

ZUTATEN

Fett: 22 g Eiweil3:7g
Kohlenhydrate: 45 g

ZUBEREITUNG

8 Portion(en)

Fiir die Fiillung:

Schritt 1
2 Apfel - 80 g Pekanniisse - 3 EL Honig - 1 EL
Kikkoman naturlich gebraute Sojasauce - 1

2 Apfel unbehandelte Orange (fiir die Zesten)

80¢g Pekannusse Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze

3EL Honig vorheizen.

1EL Kikkoman natiirlich Die Apfel in vierteln, entkernen und in Scheiben
gebraute Sojasauce schneiden.

1 unbehandelte Orange Die Pekanntsse mit Honig, Kikkoman Sojasauce
(fiir die Zesten) und Orangenzesten mischen und gemeinsam mit

Fiir den Teig: den Apfeln auf dem Boden einer mit Backpapier

150¢g Weizenmehl ausgelegten Backform (ca. 18 cm Durchmesser)

70g Hafermehl verteilen.

50g Zucker

1TL Backpulver Schritt 2

05TL Natron 150 g Weizenmehl - 70 g Hafermehl - 50 g Zucker

150 ml Orangensaft - 1 TL Backpulver - 0,5 TL Natron - 150 ml

50g griechischer Joghurt Orangensaft - 50 g griechischer Joghurt - 90 ml

90 ml Rapsol Rapsol - 1 Ei

1 Ei In einer Schissel die trockenen Zutaten und in

einer anderen die flissigen Zutaten mischen.
Anschlief3end trockene und fliissige Zutaten
zusammenfiigen und iiber die Apfel und Niisse in
die Backform gief3en. Bei 180 °C Ober-/Unterhitze
ca. 35-40 Minuten denTeig backen (Zahnstocher-
Probe).

Schritt 3

Den Kuchen auf einem Gitterrost abkihlen lassen,
den Rand der Form entfernen und den Kuchen
kopflber auf einen Teller stlirzen, so dass die
Niisse und Apfel oben sind. Zuletzt das Backpapier
vorsichtig abziehen.
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