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Zubereitung

1 2langliche Kuchenformen mit fllissiger Butter ausstreichen und mit Mehl
bestauben.

2 Die Rosinen, Aranzini, Zitronat, Belegkirschen fein hacken und

Zutaten fur 6 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

anschlieBend mit gesiebtem Mehl mischen.

3 Zimmerwarme Butter mit Staubzucker, Vanillezucker und Zitronenschalen

Fiir die Kuchenmasse schaumig schlagen. Nach und nach die Dotter unterrihren.

L4 Das EiweiB mit Feinkristallzucker und Salz zu Schnee schlagen.

170 g Butter
100 g Staubzucker 5 Das Mehl-Frucht-Gemisch unter die Buttermasse riihren, zum Schluss
. vorsichtig den Eisschnee unterheben.
2 Eidotter
2 EiweiB 6 Die Kuchenformen % voll mit Masse fiillen und glatt streichen.
40 g Feinkristallzucker 7 AnschlieBend bei 170 °C Ober- und Unterhitze ca. 45 Minuten backen und
. noch warm aus den Formen auf ein Gitter stiirzen und auskiihlen lassen.
170 g Rosinen
50g Aranziniwiirfel 8 Zum Schluss 2 Drittel der Kuvertlire schmelzen lassen, den Rest der
) . Kuvertire in kleine Stiicke schneiden und in die warme flissige Kuvertire
509 Zitronatwdrfel L . . . . .
einrlihren. So lange rithren, bis keine Stlickchen mehr vorhanden sind.
709 Belegkirschen
9 Teekuchen auf allen Seiten mit Kuverttire einpinseln und in 1,5 cm breite
200 g Weizenmehl glatt . .
Scheiben schneiden
1 Pkg. @ Vanillezucker Bourbon
10g ¢ Zitronenschalen

TIPP: Aus 1kg Teig gewinnt man etwa 60 Scheiben.

geschnitten
1 Prise ¢ Speisesalz jodiert
Fir das Dekor

120 g Kuvertiire, dunkel

Fir die Form

Etwas fllissige Butter

Weizenmehl, glatt




