M andeschnitte - Schwedische

Kategorien:  Kuchen, Dauergeback, Kleingeback, Land, Schweden
Zutaten fur: 1 Rezept
200 G anm Mehl
80 G anm Zucker
1 klein. Ei(er)
100 G anm Butter, kalt
250 Gramm Marzi pan - Rohmasse
125 G amm Butter, weich
3 M - grol3e Ei (er)
25 G anm Meh
10 Gramm Backpul ver
2 Essl . Aprikosenkonfitire
Evt. Marnel ade, zum Verzieren
Mar zi pan - Rohmasse, zum Verzieren
Schokol ade, zum Verzi eren
Anleitung:
Aus Mehl, Zucker, E wund Butter einen Mirbteig herstellen, kuhl
stellen. Auf knapp der Halfte eines mt Papier ausgel egtem Bl ech
ausrollen. Dinn mt verruhrter Marnel ade bestrei chen. Zerpfl cktes
Mar zi pan mit Butter schaum g ruhren. Ei er nach und nach unterrihren
Mehl und Backpul ver kurz unterm schen. Masse auf dem Tei gboden

verstreichen. Bei 180 Grad ca. 20-30 nmin backen (Stabchenprobe

machen!) Nach Bel i eben das ausgekihl te Gebéack
Mar el ade bestrei chen, mt dinn ausgerolltem
Mar zi pan bel egen, in beliebig groRe Schnitten
Schnittkanten in fl Gssi ge Schokol ade tauchen.
saftigen, |ockeren Mandel kuchen, der sich gut

dinn mt verruhrter
evtl. eingeféarbtem
schnei den und die

Er gi bt ei nen wunder bar
ver packt |ange halt.



