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Zut�ten 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für c�. 1,5 kg Kekse

145 g Butter

70 g Puderzucker

70 g Dotter (c�. 3 Stk.)

145 g Eiweiß (c�. 5 Stk.)

85 g Krist�llzucker

60 g Zitronenwürfel

60 g Ar�nzini

80 g Rosinen

60 g H�selnüsse, gerieben

220 g Weizenmehl

2 g  V�nillezucker Bourbon

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

2 EL Himbeerm�rmel�de

500 g Modellierm�rzip�n, grün

Bischofsbrot

60—75 Min

Zubereitung

1 Die Butter mit Puderzucker und Kot�nyi V�nillezucker sch�umig rühren.

Dotter n�ch und n�ch zur Butterm�sse geben. Anschließend die Eikl�r mit

Krist�llzucker und einer Prise S�lz zu Schnee steif schl�gen.

TIPP :  D�r�uf �chten, d�ss Butter und Dotter Zimmertemper�tur

h�ben.

2 Jetzt die Zitronenwürfel, Ar�nzini, Rosinen, geriebene H�selnüsse und  
Weizenmehl mit der Dotter-Butterm�sse vermengen. Zuletzt den Eischnee

vorsichtig unterheben. D�nn die M�sse in eine �usgefettete rechteckige

B�ckform (20 x 30 cm) füllen und verstreichen.

3 Im vorgeheizten B�ckofen bei 180 °C Heißluft für c�. 60 Minuten b�cken.

Anschließend d�s Bischofsbrot in Streifen (5 x 5 cm) schneiden. Im

n�chsten Schritt d�s M�rzip�n drei Millimeter dick �usrollen und mit der

Himbeerm�rmel�de dünn bestreichen.

4 Im letzten Schritt d�s Bischofsbrot d�r�uflegen, einwickeln und

�nschließend in etw� ein Zentimeter dünne Scheiben schneiden.


