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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Kuchenm�sse

170 g Butter

100 g St�ubzucker

2 Eidotter

2 Eiweiß

40 g Feinkrist�llzucker

170 g Rosinen

50 g Ar�nziniwürfel

50 g Zitron�twürfel

70 g Belegkirschen

200 g Weizenmehl gl�tt

1 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

10 g  Zitronensch�len

geschnitten

1 Prise  Speises�lz jodiert

Für d�s Dekor

120 g Kuvertüre, dunkel

Für die Form

Etw�s flüssige Butter

Weizenmehl, gl�tt

Teekuchen

60—70 Min

Zubereitung

1 2 l�ngliche Kuchenformen mit flüssiger Butter �usstreichen und mit Mehl

best�uben.

2 Die Rosinen, Ar�nzini, Zitron�t, Belegkirschen fein h�cken und

�nschließend mit gesiebtem Mehl mischen.

3 Zimmerw�rme Butter mit St�ubzucker, V�nillezucker und Zitronensch�len

sch�umig schl�gen. N�ch und n�ch die Dotter unterrühren.

4 D�s Eiweiß mit Feinkrist�llzucker und S�lz zu Schnee schl�gen.

5 D�s Mehl-Frucht-Gemisch unter die Butterm�sse rühren, zum Schluss

vorsichtig den Eisschnee unterheben.

6 Die Kuchenformen ¾ voll mit M�sse füllen und gl�tt streichen.

7 Anschließend bei 170 °C Ober- und Unterhitze c�. 45 Minuten b�cken und

noch w�rm �us den Formen �uf ein Gitter stürzen und �uskühlen l�ssen.

8 Zum Schluss 2 Drittel der Kuvertüre schmelzen l�ssen, den Rest der

Kuvertüre in kleine Stücke schneiden und in die w�rme flüssige Kuvertüre

einrühren. So l�nge rühren, bis keine Stückchen mehr vorh�nden sind.

9 Teekuchen �uf �llen Seiten mit Kuvertüre einpinseln und in 1,5 cm breite

Scheiben schneiden

TIPP :  Aus 1kg Teig gewinnt m�n etw� 60 Scheiben.


