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	1h50min
	VegiVegetarisch

Randencake



Randencake
[image: season-spring badge]Bravo!du kochst saisonal



Dieser Cake schmeckt fantastisch und ist ein wahres Kunstwerk. Ein einfaches Rezept mit Randen, Orangensaft, Crème fraîche, Mandeln und vielen Eiern. 

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4.3 Sterne / 7 Stimmen)
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	Einkaufslisten
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Zutaten

Andere Form?Andere Form?

Backformen-Umrechner

Backform auswählen	rund
	eckig




Höhe auswählen	hoch (ca. 6 cm)
	tief (ca. 2 cm)





Länge (in cm)*
Breite (in cm)*


ZurücksetzenUmrechnen





Cakeform 28 cm


	Menge	Zutaten
	Butter für die Form
	Teig:
	5	Eigelb
	180 
g	Zucker
	1 
Prise	Salz
	1 
EL	heisses Wasser
	1	Orange, abgeriebene Schale
	200 
g	Crème fraîche
	250 
g	rohe Randen, fein gerieben
	250 
g	gemahlene Mandeln
	125 
g	Mehl
	2 
TL	Backpulver
	5	Eiweiss, steif geschlagen
	Glasur:
	150 
g	Puderzucker
	1 
EL	Randensaft
	1 
EL	Orangensaft
	Garnitur:
	1 
dl	Wasser
	50 
g	Zucker
	50 
g	rohe Randen, in Stäbchen
	3 
EL	Zucker

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten30min

	Kochen / Backen50min

	Auskühlen lassen30min

	Auf dem Tisch in1h50min






Ansicht wechseln

	Ofen auf 160°C Heissluft vorheizen (Ober-/Unterhitze 180°C).
	Teig: Eigelb, Zucker, Salz, Wasser und Orangenschale rühren, bis die Masse fest und schaumig ist. Crème fraîche und Randen darunter rühren. Mandeln, Mehl und Backpulver mischen, mit Eischnee sorgfältig darunter ziehen.  In die bebutterte Form füllen, glatt streichen.
	Im unteren Teil des vorgeheizten Ofens 50-60 Minuten backen, auskühlen lassen.
	Glasur: Puderzucker, Randen- und Orangensaft zu einer dickflüssigen Konsistenz verrühren. Über den Cake giessen.
	Garnitur: Wasser und Zucker aufkochen, leicht einkochen. Randen beifügen und 5-10 Minuten kochen. Herausnehmen, etwas trocknen lassen, in Zucker wenden und auf dem Cake verteilen.


Rahmig, rahmiger, Nidlechueche! 9 Rahmfladen-Facts zum Staunen & Geniessen




1 Stück enthält:
Energie: 1675kJ / 400kcal, Fett: 20g, Kohlenhydrate: 45g, Eiweiss: 10g


Kleines Koch-Einmaleins

	Randen roh essen oder kochen?
Die tiefrote Runkelrübenart mit runder bis länglicher Wurzel ist ein nahrhaftes, gesundes Gemüse,...

[image: Randen roh essen oder kochen?]



	Eier und Zucker schaumig rühren?
Eier und Zucker mit einem feindrahtigen Rührbesen, also einem Schwingbesen oder Aufsatz mit möglic...

[image: Eier und Zucker schaumig rühren?]



	Was ist "Apricoture"?
Als Apricoture wird eine Glasur aus Aprikosengelee oder -konfitüre bezeichnet. Sie wird verschieden...

[image: Was ist "Apricoture"?]



	Nüsse richtig aufbewahren?
Nüsse sind fetthaltig und vertragen deshalb höhere Zimmertemperaturen, wie sie manchmal in Küchen...

[image: Nüsse richtig aufbewahren?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?


	[image: Austernpilze, Shiitake & Co]


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
	[image: Rhabarberwähe]
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Saison



Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch




	[image: Börek mit Spinat und Frischkäse]
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Saison



Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch




	[image: Pancakes mit Rhabarberkompott]
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Saison



Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch




	[image: Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)]
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Saison



Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch




	[image: Mattar Paneer]
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast



[image: ]


Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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