Hund

Kategorien:  Baby’s, Kleinkinder
Zutaten fur: 1 Rezept
1 Brett
1 Kuchen (25 x 15 x 5,5 cn)
1 grof. Miffin
250 Gramm Biskuitrolle
4 Bi skuitrdl | chen
2 X Buttercrene
Lebensmttel farbe: Karanell
1/2 Becher Kakaopul ver, gesi ebt
Lakritze
1 Teel . Kokosr aspel
Gem scht e Bonbons
Bl SKUIl TTEI G
G undr ezept
150 Gramm Butter
165 Gramm Zucker
3 Ei er
1 Teel . Vanill earoma
210 Gramm Mehl mit Backpul ver verset zt
85 m Mlch
SCHNEEGLASUR
275 Gramm Zucker
1/8 Ltr. (125 nm) Wasser
3 Ei wei B
BUTTERCREME
125 Gramm Butter
230 Gramm Puder zucker, gesi ebt
20 m Mlch
20 m  Wasser
Anleitung:
1. Kuchen auf das Brett |egen. D e Rander des Kuchens wi e abgebi |l det

etwas abrunden.

machen,

2. Auf das Brett
Bi skuitrolle vier
Hi nt er bei ne anf tgen.

dazul egen.

Hal ften als Chren anbri ngen,

3. 2 /3 der
Rest mt

4., Hund mt

Kopf und Ricken streichen.
anderen Korperteile verteil en.
das Hal shand Lakritzstreifen,

Bi skuitteig

1. Backofen auf 190°C vor hei zen.

| egen.

Creme Karamel | braun farben.
Kakaopul ver gl att verruhren.

Li nks und rechts eine kleine Ei nkerbung in den Kuchen
um den Korper des Hundes zu fornen.

Muf fin fiar den Kopf zurechtschnei den.
2 cmbreite Stiucke abschnei den.
Die Biskuitrollchen als Vorder-
Di e restlichen beiden Biskuitrollensticke hal bi eren.

Zwei

ei ne als Schwanz.

2 EL ungef ar bt

Kar anmel | f ar bener Crene grundi eren Dunkel braune Crene auf

ungef arbten Crene auf die
W e abgebildet fertig verzieren,
fiar di e Barthaare Kokosraspel

Zusammen mt der

Backform (s.

St iicke al s
und Hi nterpfoten

ver wenden.

farbi gen Kasten) mt



Hund

(Fortsetzung)

zerl assener Butter oder O einfetten, nmit Papier auslegen und
ei nfetten.

2. Butter und Zucker in einer Schissel mt dem M xer schaum g ruhren.
Ei er nach und nach dazugeben und gut verm xen. Vanill earona
unt err thren.

3. Mt einemMetallloffel das Mehl abwechselnd mit der MIch
unterzi ehen. @ut verridhren, bis die Masse nahezu glatt ist. N cht zu
vi el rdhren.

4. Die Masse in die vorbereitete Form geben, Cberfl ache
glattstreichen. 35 Mn. backen, bis an ei nem hi nei ngest ochenen
Hol zst bchen kein Tei g kl eben bl ei bt.

5. Den Kuchen noch fir etwa 5 Mn. in der Form bel assen, dann zum
Abkihl en auf ein Kuchen guter stirzen. Der Biskuitkuchen kann bis zu
3 Monate vor dem Verzehr gebacken werden. In einen Gefrierbeutel
geben und i m Ti ef kihl er auf bewahren. Vor dem Aufschnei den aus dem
Ti ef kuhl er nehnen, i den Gefrierbeutel entfernen und etwa 10 m n.

st ehen | assen.

Vor dem Dekorieren weitere 15 Mn. stehen |assen. Ubriggebliebene
Kuchenst iicke wi eder einfrieren und spater fiur Desserts o. 4.
ver wenden.

: Schneegl asur

1. Zucker und Wasser in einem Topf erhitzen. Bei kleiner Htze
standi g rihren, bis der Zucker aufgel 6st ist. Onhne Deckel 5 Mn.
kochel n [ assen, nicht unrihren.

2. Das Eiwei B in einer sauberen, trockenen Schiissel mt dem M xer
stei f schl agen.

3. Den hei Ben Zuckersirup ganz | angsamin den Ei schnee ei ngi elen und
standi g weiterschl agen, bis die dasur dickflissig ist und an Vol unen
zugenomen hat .

Buttercrene
1. Butter in einer Schissel crem g rahren.

2. Zucker, MIch und Wasser nach und nach dazugeben, 5 M n. ridhren,
bis die Masse glatt und crem g ist.

Fur fol gende Backf ornenbl eche benéttigen Sie entweder 340 g
Backm schung oder die einfache Menge des Biskuittei g- G undrezeptes:

17/ 20/ 23 cmtiefe, runde Tortenform 15/19/23 cmtiefe, viereckige
Kastenform 20 cm Ringform 30 x 20 cm fl aches, | angliches Backbl ech 21
xl4x7cmtiefe Brot-/Auflaufform?25 x 15 x 5,5 cm flache Brot-/
Auflaufform?2 - 26 x 8 x 4,5 cm | angliche Kuchenformen 30x25x2cn

fl aches Backblech 1,25 | Inhalt Puddingformo. & 5 X 1/4l Inhalt
Puddi ngf or ren o. &.

Fur die fol gende G 6Ren bendtigen Sie 2 x 340 g Backni schung oder die
zwei f ache Menge des Biskuittei g- G undrezeptes: 28/30 cmtiefe, runde
Tortenform 1,75 | Inhalt Puddingformo. & 2,25 | Inhalt Puddi ngform



Hund

(Fortsetzung)

0. & 2,51 Inhalt Puddi ngform o. &

Qudle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



