Saftiger Griefkuchen mit Orangen-Likor

Fiir vier Portionen
Fiir den Grief3kuchen:

100 g Butter 400 g griechischer Joghurt 3 Eier

130 g Zucker 1 EL Vanillezucker 400 g Weichweizengriefl
2 TL Backpulver Butter, Mehl

Fiir den Sirup:

1 Bio-Zitrone 1 Bio-Orange 100 g Puderzucker

100 ml Weilwein 2 cl Orangenlikor

Fiir das Kompott:

3 Orangen 50 g Zucker 2 cl Orangenlikor
Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Springform (24 cm) mit Butter einfetten und mit
Mehl bestduben. Butter schmelzen und lauwarm abkiihlen lassen. Joghurt, Zucker, Vanillezu-
cker und Eier mit dem Handriihrgerdt schaumig schlagen, dann die Butter dazugeben und gut
unterrithren. Griefl und Backpulver vermischen und unterriithren, bis ein glatter Teig entstanden
ist. Den Teig in die vorbereitete Form fiillen, glatt streichen und den Kuchen im Ofen auf der
mittleren Schiene etwa 30 Minuten backen. Inzwischen fiir den Sirup Zitrone und Orange heifl
abspiilen, trocken tupfen und die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Saft und -schale,
Puderzucker und Weilwein aufkochen und zu einem diinnen Sirup einkochen. Orangenlikér un-
termischen. Den fertig gebackenen Kuchen noch heifl mit dem Sirup trédnken. Die restlichen
Orangen so schiilen, dass die gesamte weifle Haut entfernt ist. Filets heraustrennen und den
Saft auffangen. Zucker in einem Topf karamellisieren. Mit dem aufgefangenen Saft abloschen
und kocheln lassen, bis der Zucker geschmolzen ist. Orangenfilets unterheben. Anschlieend mit
Orangenlikor verfeinern. Den Kuchen in Stiicke schneiden, mit Puderzucker bestduben und zu-
sammen mit dem Kompott servieren.
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