Aprikosen - Schokoladen - Ecken

Kategorien:  Pldtzchen, Kuchen
Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm Bittere Schokol ade
300 Gramm Getrocknete Apri kosen ohne Stein
(ungeschwef el t, Refornhaus)
5 Ei wei 3
300 Gramm Brauner Zucker
2 Pack. Vanill ezucker
1 Teel . Sal z
130 Gramm Wi zenvol | kor nneh
1 Pack. Backpul ver

Et was Puder zucker zum Best auben

Anleitung:
Zer br 6ckel t e Schokol ade bei kleiner Hitze i mhei Ben Wasser bad
schnel zen.

Backof en auf 180 Grad, Un uft 150 Grad, Gas Stufe 2 vorheizen

Apri kosen portionsweise imBlitzhacker purieren. Eiwei 3 zu steifen
Schnee schl agen. Abgekihl te Schokol ade, Apri kosen, Ei schnee, Zucker
Vani | | ezucker, Salz, Mehl und Backpulver mt den Quirlen des

Handr thrers verridhren. Eine eckige Form (15 x 15 cm oder eine
Springformmt 26 cm Durchnesser) mit Backpapi er auslegen. D e

Apri kosenmasse gl ei chnmalBig in der Form verstrei chen und ei ne Stunde
auf der mttleren Einschubl ei ste backen. Kuchen in der Form
auskihl en | assen. AnschliefRend auf ein Hol zbrett stirzen und das
Backpapi er abzi ehen. Teig zuerst in maximal 2 cmbreite Streifen und
di ese zu Rauten in Stucke schneiden und m ndestens 24 Stunden be

Zi mrertenperatur trocknen | assen. Apri kosenecken mt Puderzucker
best &uben und in einer Bl echdose aufbewahren (pro Stick ca. 65

Ti pp: Der Teig ist imgebackenen Zustand anfangs noch sehr klebrig.
Er | asst sich am besten nmit einemelektrischen oder sehr scharfen
grofRen Messer schnei den. Das Messer zwi schendurch mal reinigen
damt die Schnittfl &chen glatt bleiben

Kcal, E1 g, F1 g, KH12 Q)

Zubereitungszeit: 65 M nuten

Backzeit: 1 Stunde



