Saure - Sahne - Kuchen mit Aprikose - Oster-Torten

Kategorien:  Kuchen, Rihrteig, Saison, Friichte
Zutaten fur: 1 Rezept

Fett u. Paniernehl fiur die Form
1 Beutel (200 g) hal bwei che
Cet rocknet e Apri kosen

100 Gramm Mandel kerne (nmit oder ohne Haut)
100 Gramm Brauner Zucker
250 Gramm Weiche Butter, 200 g Zucker
1 Pack. Vanillin-Zucker, Salz
4 Eier (G. M, 350 g Mehl
1 Pack. Backpul ver
200 Gramm Fl Ussi ge saure Sahne
Qder Schmand
100 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
3-4 Essl. + etwas Puderzucker
1 Essl. Gem Pistazien

Evtl. Zucker - Bl Unthen zum Ver zi eren

Anleitung:

1. Eine Rosettenform (26 cm@ ca. 2,51 Inhalt) oder eine
Springform (26 cm@ fetten und mt Pani ernmehl ausstreuen. Aprikosen
und Mandel n hacken und mit braunem Zucker m schen.

2. Butter, Zucker, Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz crem g rihren.
Ei er einzeln unterrihren. Mehl und Backpul ver m schen und i m Wechsel
mt der sauren Sahne portionsweise kurz unterruhren.

3. Halfte Teig in die Formstrei chen. Aprikosen-Mndel - M schung
darauf verteilen, dabei amRand ca. 2 cmfrei lassen. Rest Teig
darauf verteilen und glatt streichen. I mvorgeheizten Oen (E-Herd:
175 °C Um uft: 150 °C Gas: Stufe 2) ca. 55 M nuten backen.

Auskihl en | assen.

4. Marzipan und 2-3 EL Puderzucker verkneten. Auf wenig Puderzucker
ausrollen. Z. B. Hischen und Schretterlinge daraus ausstechen.
Figuren dunn mt Wasser bestreichen und in Pistazien wenden. Kuchen
mt 1 EL Puderzucker best&uben. Mt Marzipanfiguren und Zucker-

Bl unthen verzieren.



