Baumkuchen - Spitzen 1

Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gramm Wi che Butter
80 Gramm  Mehl
Sal z
8 Eigel b
3 Essl. MIch
125 Gramm Spei sest ar ke
10 Ei wei ss
200 Gramm Zucker
50 Gramm Mandel n, gemahl en
1 Essl. Zitronensaft
1 Teel . Abgeriebene Zitronenschal e
GLASUR
2 Essl. Quittengel ee oder Aprikosenkonfitire
350 Gramm Bitterschokol adenkuvert tre

Anleitung:

Den Backof en auf 220 Grad vorheizen. Ei n Backblech mit Backpapier
ausl egen und ei n Rechteck darauf einzeichnen (ca. 25 cm auf 40 cn).
Ei weiss mt Zucker und einer Prise Salz steif schlagen. Butter
crem g ruhren Eigelb und nach und nach Mehl und Spei sestarke dazu
rihren. Dann M| ch, Zitronensaft und -schal e sowi e Mandeln

dazum schen. Den Ei schnee darunter heben.

Ei ne Schopfkelle Teig auf das Backpapi er geben und auf die markierte
Fl &che streichen. In dem vorgehei zt en Backof en, auf der
zwei t obersten Schiene, ca. 8 M nuten backen. Wenn die Fl ache

gol dbraun ist, eine weitere Schopfkelle voll Teig darauf geben,

gl ei chmassi g verstrei chen und wi eder ca. 8 M nuten backen. Dann die
| etzte Schicht Teig auf die Teigplatte geben, verstrei chen und
nochmal s fur ca. 8 M nuten backen.

Wenn auch di e oberste Schicht gol dbraun ist, den Kuchen aus dem
Backof en nehnmen und auskihl en | assen. Das Backpapi er entfernen.

Den Kuchen hal bieren. Die eine Halfte mt GCel ee oder Konfitilre
bestreichen und die zweite Hal fte darauf setzen. Mt einem scharfen
Messer Schnittchen von ca. 5 cmLéange und 1 1/2 cm Breite schnei den.

Di e Kuvertire i mWasserbad aufl 6sen und di e Baunkuchenspitzen damit
Uber zi ehen. Auf ei nem Kuchengitter trocknen | assen, bis die
Schokol ade fest ist.

Quédle:
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