Kokos - Zitronenkuchen mit Rissoni

Kategorien:  Kuchen, Mandel, Kokos, Nudeln
Zutaten fur: 6 Portionen

70 Ri ssoni (Ri sone- Nudel n)
120 Mehl
1 Backpul ver
100 Mandel n; gemahl en
50 Kokosr aspel
1 Zitrone: Schal e gerieben,
Davon
1 Bei m Abnessen fest zu-
Sammendr tcken
180 Butter
160 Apri kosenkonfitire
250 Zucker, fein
3 Eier; leicht verschl agen

Anleitung:

Den Backofen auf Niedrighitze (160°C) vorheizen. Eine runde
Kuchenform (Durchmesser 20 cn) nmit zerlassener Butter oder O
einfetten und den Boden mit Backpapi er auskl eiden Rissoni in einem
Topf mt sprudel ndem Sal zwasser 3-4 M nuten al dente kochen. GCut
abt r opf en.

Wahrend di e R ssoni kochen, das Mehl, das Backpul ver, die Mandel n
und di e Kokosraspeln und die Zitronenschal e in einer grof3en Schissel
gut nengen und in der Mtte eine Mil de formen.

Butter, Marmel ade und Zucker in einemmttel grollen Topf (oder in

hi t zebest &ndi ger Formin der M krowelle) bei N edrighitze erwarmen,
bis die Masse glatt ist. Rissoni einridhren. Mt einem grolien

Metal |1 6ffel die anderen Zutaten unterrihren. Die Ei er zugeben und
alles gut verrihren. Die Masse in die vorbereitete Kuchenformfullen
und ca. 55 M nuten backen, bis sie fest ist oder mt einem
Zahnstocher in der Mtte den Gargrad priufen. Es darf beim

Her auszi ehen kein Tei g daran kl eben. Den Kuchen 10-15 M nuten in der
For m abkihl en | assen und herausheben. Warm oder kalt mt kandierten
Zitronenstreifen garnieren.



