Maronen - Kuchen - Castanlet

Kategorien:  Kuchen, Geflillt, Land
Zutaten fur: 1 Rezept

MURBETE!I G
200 Gramm  Mehl
100 Gramm Butter
50 Gramm Puder zucker
1 Eigel b
1 Prise Salz
FULLUNG
500 Gramm Maronen, geschalt, gegart, fertig gekauft
125 Gramm Zucker
180 Gramm Sahne
30 m  Orangensaft, frisch gepresst
20 m  SitRBer Sherry
2 Ei gel be
GELEE
250 Gramm Prei sel beeren
120 Gramm Zucker
100 m  Orangensaft

5 Bl atter Celatine

AUSSERDEM

1 Lei cht koni sche Form (24 cm Durchnesser)
Puder zucker zum Besi eben

Anleitung:
1. Teigzutaten mt kihl en Hinden rasch zusamenkneten Zu ei ner Kugel
formen und in Kl arsichtfolie gewickelt 1 Std kihl stellen

2. Fur die Fullung die Maronen mt Zucker, Sahne, Orangensaft Sherry
und Ei gel ben fein pirieren

3. Die Hilfte vom Mirbetei g auf |eicht benmehlter Arbeitsflé&che
ausrollen Die gefettete Formdamt auslegen und dabei einen ca 5 cm
hohen Rand fornmen Das Maronenpiree einfillen und glatt streichen

4. Aus etwa der Halfte des restlichen Teiges eine | ange Rolle fornen,
an den Kuchenrand | egen und nmit Eigelb bestreichen I mvorgeheizten
Backofen bei 190 Grad (mittlere Schiene) 45-50 M n backen. Kuchen in
der Form etwas abkthl en | assen, aus der Form | osen und auf dem
Kuchengi tter auskihl en | assen

5. Restlichen Teig auf der benehlten Arbeitsflache ausrollen Sterne
mt und ohne Schweif ausstechen. Auf ein mt Backpapier bel egtes

Bl ech legen, nmit Eigelb bestreichen und i mvorgehei zt en Backof en bei
190 Gad 6-8 M n nach Sicht backen. Abkuhlen |assen

6. Fur das Cel ee Preisel beeren verl esen, waschen, gut abtropfen
| assen In einem Topf mt Zucker und Orangensaft zum Kochen bringen
Die Htze reduzieren und 10 M n kochel n [ assen

7. Celatine ei nweichen Preisel beeren durch ein feines Sieb passieren
Cel ati ne ausdrucken und im Preisel beersaft aufl osen Gelee bis kurz



Maronen - Kuchen - Castanlet

(Fortsetzung)

vor dem Cel i eren abkihl en | assen dann auf die (berflache des kalten
Kuchens gielRen Die Sterne nmit Puderzucker besieben und kurz bevor
das Cel ee fest geworden ist, vorsichtig auflegen Vollstéandig fest
wer den | assen

Di eser Kuchen wird aus frischen Maronen traditionell nach der
Mar onenernte in den Cevennen und in der Ardeche gebacken. Dass er
auch al s Wei hnacht skuchen schneckt, dafir garantieren wr



