Marzipan - Birnen - Kuchen

Kategorien:  Backen, Kuchen
Zutaten fur: 1 Blech

FUER DEN BODEN

200 Gramm Zi mrerwarne Butter
100 Gramm Puder zucker
1 Prise Salz
1 Eigel b
300 G amm Mehl
1/2 Teel . Backpul ver

Mehl fir die Arbeitsflache
Butter und Mehl fur das

Bl ech
FUER DEN BELAG
50 G amm Mandel stifte
125 Gramm Mar zi panr ohmasse
3 Ei er
125 G amm Weiche Butter
125 G anm Zucker
1 Teel . Abgeri ebene Orangenschal e
1 Prise Salz
70 G anm Mehl
1 Teel . Backpul ver
10 Ei ngel egt e Bi rnenhal ften
120 Gramm Apri kosenmar el ade

Anleitung:
1. Den Backofen auf 175 GradC vorheizen. Die Mandel stifte fir den
Bel ag auf einem Blech im Ofen hell rosten.

2. Fur den Mirbteig die Butter mt Puderzucker, Salz und Eigelb mt
den Knet haken des Handridhrgeréats zu einer glatten Masse verarbeiten.
Das Mehl mit dem Backpul ver dariber sieben, nmt den Fingern alles
krimelig verarbeiten. Mt den Handen rasch zu einem Mirbteig
verkneten und ei nen flachen Ziegel daraus formen. Mt Klarsichtfolie
bedecken und 30 M nuten kihl stellen.

3. Den Teig auf einer benehlten Arbeitsflache diunn ausrollen und ein
mt Butter bestrichenes und mt Mehl bestaubtes tiefes Blech danit
auskl ei den, kiuhl stellen.

4. Fir den Bel ag das Marzipan nmit den Fingern in kleine Sticke
teilen und mit 1 E mt den Knethaken des Handrihrgerats glatt
ruhren. Die Butter mt Zucker, Orangenschal e und Sal z schaum g
schl agen.

5. Die Marzi panmasse und nach und nach die restlichen Eier

hi nei nridhren und zu einer hell schaum gen Masse schl agen. Das Mehl

mt dem Backpul ver dar tber sieben und unter di e Mrzi panmasse zi ehen.
Di e Marzi panmasse auf den Mir bt ei gboden streichen.

6. Die Birnen abtropfen lassen und in schmal e Spalten schneiden. D e
Mar zi panmasse damit | ocker bel egen. I mvorgehei zten Oen etwa 45
M nut en backen.

7. Die Aprikosenmarnel ade erhitzen, glatt rihren und den Marzi pan-
Bi rnen- Kuchen damit bestreichen. Die gerdsteten Mandel stifte dar tber



Marzipan - Birnen - Kuchen
(Fortsetzung)

streuen.

Tipp: Statt der Birnen kénnen Sie auch eingel egte Aprikosen oder
Pfirsiche fir den Kuchen verwenden im Somrer auch frisch!



