Gluckskafer

Kategorien:  Baby’s, Backen
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR 1 KAFER
110 Gramm Butter
100 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
2 Ei er
2 Essl. Mlch
50 Gramm Hasel nuss- Kr okant
200 G amm Mehl
11/2 Teel . Backpul ver
AulRer dem
Fett und Semel br6sel fiur die Form
150 Gramm Puder zucker
Rot e Spei sef ar be
3-4 Teel . Zitronensaft
30 Gramm Dunkl e Kuvertire
30 Gramm Schoko- Li nsen

Anleitung:

Die zimerwarnme Butter mit Zucker, Vanillezucker, den Ei ern und der
M1l ch crem g schl agen. Das Mehl mt dem Backpul ver verm schen

dar auf si eben, mt dem Krokant unterheben. Eine spezielle

G uckskaf erform oder eine hitzefeste oval e oder runde flache Schisse
gut fetten und mt Semmel br 6sel n ausstreuen. Den Teig hineinfullen
und gl attstreichen. I mvorgehei zten Backofen (E-Herd: 190C Um uft:
170C/ Gas: Stufe 2-3) ca. 40 M nuten backen

Nach rund 10 M nuten Abklhl zeit auf ein Kuchengitter stirzen und
auskihl en | assen.

Fir die d asur den Puderzucker sieben, mt Zitronensaft verrihren
Etwas fur di e Augen zurick |lassen. Die Ubrige mt der Speisefarbe
kraftig rot farben. Den Kafer damt bestreichen, etwas antrocknen
| assen. Dann dunkl e Schoko-Linsen als Punkte hineindricken. Die
Schokol ade zerschnei den, in einemkl ei nen Topf erwérmen und damt
crem g werden | assen. Den Kopf damit bestreichen

Mt der weiBen d asur Punkte als Augen draufgeben, jeweils eine
dunkl e Schoko-Li nse draufsetzen. Die Ubrige Schokol ade al s di cken
Strich den Ricken entlang |laufen | assen (das geht mit einem kl ei nen
Loffel).

Quédle:
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