Mohn - Aprikosen - Kuchen

Kategorien:  Backen, Kuchen, Aprikose, Mohn
Zutaten fur: 1 Rezept

FUER DEN TEI G

5 Ei er
5 Essl. Hei sses Wasser
1 Zitrone; die Schale
1 Prise Salz
1 Pack. Mbhn-Back
125 G amm Mehl
1/2 Pack. Backpul ver

FUER DI E FUELLUNG

200 Gramm Apri kosenkonfituere
200 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
1 Essl . Puder zucker

FUER DEN BELAG

1 grofR. Dose Aprikosen
1 Pack. Kl arer Tortenguss

ZUM VERZI EREN

1 Essl. Butter
100 Gramm Cehackte NMandel n

Anleitung:

Ei er und hei sses Wasser schaum g ruehren. Abgeriebene Zitronenschal e,
Zucker und Sal z unterruehren und ca. 2 M nuten weiterruehren.
Mohnback dazugeben. Mehl und Backpul ver m schen und ebenfalls

unt erruehren.

Den Boden einer Springform (26 cm Durchnmesser) mt Backpapi er
ausl egen, den Teig einfuellen und ca. 30 bis 40 Mnuten bei 180° bis
200° C backen.

Den Kuchen gut auskuehl en | assen und anschliessend ei nnal

dur chschnei den. Apri kosenkonfituere erwaernmen und durch ein Sieb
strei chen. Den unteren Boden duenn damt bestreichen. Marzipan-
Rohmasse auf Puderzucker in Springforngroesse ausrollen und den
Boden damit bel egen. Weder mt Aprikosenkonfituere bestrei chen. Den
zwei ten Boden daraufl egen und | ei cht andruecken. Restliche
Konfituere auf die Cberflaeche und den Rand des Kuchens streichen.

Apri kosen gut abtropfen [ assen, in Spalten schneiden und die
Kuchenober fl aeche damt bel egen. Tortenguss nach Packungsanwei sung
zubereiten und die Aprikosen damt ueberzi ehen.

Mandel n in der Butter |eicht anroesten und den Tortenrand damt
Ver zi eren.



