Zirkus - Kuchen

Kategorien:  Kleinkinder, Tolle Motive
Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gramm Butter
250 Gramm Zucker
1 Pack. Vanillinzucker
3 Ei er
1 Prise Salz
250 Granm Quark; 20%
100 Gramm Gemahl ene Mandel n
2 Teel . Zitronat
400 G amm Mehl
11/2 Pack. Backpul ver
5 Essl. Mlch
100 G amm Vol I m | ch-Kuvertire
2 Essl. Aprilkotier-Back
250 Gramm Puder zucker
Zitronensaft
2 Essl. Kirschsaft
CGebéackschmuck

Schaunrzucker - Puppen
Pral i nenkugel ; in Gol dpapi er
Ceburt st agker zen

Anleitung:
Die Butter in einer Schissel crem g schlagen. Zucker und
Vani | | i nzucker essl offel wei se einrihren .Eier und alle Zutaten bis

auf die Kuvertire zufigen. Die Kuvertire grob hacken, unter den Teig
zi ehen. Backofen auf 175 Grad vorhei zen. zwei Springformen (19 und 24
cmDn) einfetten. Den Teig in die beiden Formen fillen,

glattstrei chen. Auf der unteren Einschubleiste 50 bis 60 M nuten
backen.

Kuchen auskthl en | assen, aus den Fornen | 6sen.

Den kl ei nen Kuchen so zuschnei den, dall eine Spitze entsteht. Auf der
Unterseite mt Aprilkotier-Back einstreichen und auf den grolien
Kuchen kI eben. Puderzucker mt Zitronensaft sehr dickflissig
verriuhren. Etwa ein Drittel davon abnehmen, Rest mit Kirschsaft
farben. Den Kuchen mt farbigem Zuckerguss iberzi ehen. Den wei B3en
@Quss in einen Spritzbeutel fallen. Damt die Konturen des

Zirkuszel tes auf nmal en.

Verzieren mt Gebdckschmuck und Schaunrzucker - Puppen und ganz obenauf
di e Pral i nenkugel setzen.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



