Aprikosen - Ruhrteig mit Meringue

Kategorien:  Kuchen, Geback, Frichte
Zutaten fur: 1 Rezept

RUEHRTEI G
150 Gramm Butter
130 Gramm Zucker
2 Eigel b
1 Zitrone; abgeriebene Schal e
1 Spur Sal z
150 G amm Wi ssnrehl
BELAG
1 kg Aprikosen
2 Essl . Zucker
MERI NGUE
2 Ei wei ss
1 Spur Sal z
90 Gramm Puder zucker

Anleitung:

Butter, Zucker und Ei gel be schaum g schl agen, Zitronenschal e und
Sal z Bei geben. Mehl zufuegen und rasch zu ei nem hal bfl uessi gen Tei g
verruehren (nicht schlagen !). Die Springformbefetten (oder mt
Backpapi er auskl ei den), Tei g hi nei ngeben Und gl attstreichen. Die
Form fuer m ndestens 15 M nuten kuehl stellen. Backofen auf 200°C
vor hei zen. Apri kosen hal bi eren, entsteinen, dann die Haelften
nochmal s hal bi eren. Apri kosen auf den Teig verteilen.

Kuchen waehrend 30 bis 35 Mnuten imUnteren Drittel des auf 200°C
vor gehei zten Ofens vorbacken. |nzw schen Ei weisse nmt dem Salz zu
Schnee schl agen, unter weiterruehren Nach und nach den Puderzucker
einrieseln [assen, bis die Masse fest und d aenzend ist. In einen
Spritzsach fuell en. Kuchen aus dem Ofen nehnen und di e Meri ngue
darauf spritzen. Zurueck in den Ofen geben und weitere 15 bis 20
M nut en backen, bis die Meringue |eicht zu Braeunen anfaengt. Vor
dem Servi eren auskuehl en | assen.



