Aachener - Reisfladen

Kategorien:  Backen, Fladen, Sonstige, Kuchen, Geflillt
Zutaten fur: 1 Rezept(*

REI SFULLUNG
150 Ml chreis
3/4 M1 ch
1 Sal z
125 Zucker
1 Vani | | ezucker
4 Eigel b
2 Ei wei ss
1/2 Zi tronenschal e geri eben
HEFETEI G
300 Mehl
80 Butter
1 Zucker
1 Sal z
20 Hef e
1/ 4 M1 ch
2 Ei er

Anleitung:

Zuerst die Fiullung: den Reis in einem Sieb waschen und gut abtropfen
| assen. Dann nmit MIch und Salz in einen Topf geben und bei mnassiger
Htze etwa 25 M nuten quellen | assen

Nun der Hefeteig: das Mehl durch ein Sieb in eine Schissel geben, in
die Mtte eine Miulde dricken. Die Hefe mt Sal z, Zucker und etwas

| auwarmer M| ch verrihren, in die Mil de giessen und mit wenig Meh

zu einem Kkl ei nen Teig rihren. Etwa 20 M nuten ruhen | assen

All e Ubrigen Zutaten zugeben und gut verkneten. Den Teig mt Meh
best &uben und weitere 20 M nuten gehen | assen

Kuchenformen einfetten und mt Mehl best&uben. Den Teig auswal zen,
in die Formgeben und bis zum Rand hochzi ehen. Das Ei wei ss

stei fschl agen und unter die kalte Rei smasse heben. Die fertige

Ful l'ung i n di e Kuchenform geben

Den Rei sfl aden bei 220°C 40 M nuten i m Backof en backen, bis die
herseite | eicht angebraunt ist.

PS: Benessen fiur zwei Kuchenfornen von 20 cm Dur chnesser



