Kurbis- Kuchen 2

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN MJURBETEI G

200 G amm Mehl
3 Essl . Zucker
100 Gramm Margari ne
1 Ei
1 Essl . Sauerrahm
Ds Sal z

FUR DI E FULLUNG

2 Ei er
100 Granm Brauner Zucker oder
Rohr zucker
1 Zitrone (abgeriebene Schal e
Und Saft verwenden)
1/ 2 Teel . Zint
2 Essl. Sauerrahm
750 Granm Kirbi s, entsteint,
In Sticke geschnitten,
Cer aspel t

(Der Tip: eine
Cel bf | ei schi ge
Festem Fruchtfl ei sch ei gnet
Si ch am best en)

150 Cemahl ene Mandel n, evtl.
Mehr
3 Essl. CGestiftete Mandel n

Puder zucker nach Geschmack

Anleitung:

Fuer den Muerbeteig: Mehl, Zucker und Salz in eine Ruehrschuessel
geben und Margarine in kleinen Stueckchen dazugeben. Sol ange
unruehren bis die Teigmasse kruemmelig ist. Dann E und Sauerrahm
zusanmen verruehren und hi nzugeben.

Zum Abschl uss kurz mt der Hand durchkneten und fuer eine hal be bis
ei ne Stunde kuehl stellen.

Fuer die Fuellung: Eier, Zucker, Zitronenschale, Zinm und Rahmin
ei ne Schuessel geben und verruehren. Di e geraspelten

Kuer bi sschni tzel dazugeben und vorsichtig zusamen mt dem
Zitronensaft unterruehren.

Die gefettete Springform( 24-26 cm) mt dem ausgrollten Mierbeteig
ausl egen und kurz ei nstechen. Di e gemahl enen Mandel n auf dem Boden
verteil en und dann di e Fuel | ung darauf geben. Zum Schl uss

Mandel stifte darueber streuen.

Der Kuchen wird bei 50 M nuten auf der untersten Schi ene des
Backof ens bei 220 Grad gebacken (Um uft nur ca. 180 bis 200 G ad).
Nach dem Auskuehl en mt Puderzucker bestaeuben.



