Zutaten 8 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

Fir ca. 1,5 kg Kekse

145 g Butter 2
70g Puderzucker

70 g Dotter (ca. 3 Stk.)

145 g EiweiB (ca. 5 Stk.) 3
859 Kristallzucker

60g Zitronenwdirfel

60g Aranzini

80g Rosinen L
60g Haselnisse, gerieben

2209 Weizenmehl

29 @ Vanillezucker Bourbon

1 Prise ¢ Meersalz jodiert grob

2 EL Himbeermarmelade

500 g Modelliermarzipan, griin

@ g

(KOTANYI

1881

Bischofsbrot
@ 60-75Min @ Q@

Zubereitung

Die Butter mit Puderzucker und Kotanyi Vanillezucker schaumig riihren.
Dotter nach und nach zur Buttermasse geben. AnschlieBend die Eiklar mit
Kristallzucker und einer Prise Salz zu Schnee steif schlagen.

TIPP: Darauf achten, dass Butter und Dotter Zimmertemperatur
haben.

Jetzt die Zitronenwdirfel, Aranzini, Rosinen, geriebene Haselniisse und
Weizenmehl mit der Dotter-Buttermasse vermengen. Zuletzt den Eischnee
vorsichtig unterheben. Dann die Masse in eine ausgefettete rechteckige
Backform (20 x 30 cm) fiillen und verstreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C HeiBluft fir ca. 60 Minuten backen.
AnschlieBend das Bischofsbrot in Streifen (5 x5 cm) schneiden. Im
nachsten Schritt das Marzipan drei Millimeter dick ausrollen und mit der
Himbeermarmelade diinn bestreichen.

Im letzten Schritt das Bischofsbrot darauflegen, einwickeln und
anschlieBend in etwa ein Zentimeter diinne Scheiben schneiden.



