Dresdner - Eierschecke 2

Kategorien:  Kuchen, Geback, Hefeteig
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

TEI G
350 G amm Mehl
150 Gramm Mondam n
30 G amm Hefe
Knapp 1/4 | Mlch
1 Schuss Sal z
80 Gramm Fett
80 Gramm Zucker
BELAG
4 Ei er
200 Gramm Zucker
1 Karton Vanil |l esofRenpul ver
75 Gramm Rosi nen
75 Gramm Mandel n
75 Gramm Butter fiur Fl 6ckchen

Anleitung:

Mehl und Mondamin in eine Schissel sieben, in die Mtte in eine
Vertiefung die Hefe brdckeln und mit einemTeil der |auwarnmen M ch
und etwas Mehl und Mondam n verrihren. Sal z, Fett in Fl dckchen,
Zucker und Vanillinzucker auf dem Mehlrand verteilen. Nach dem

Auf gehen des Hefevorteigs alle Zutaten mt der restlichen Mlch zu
ei nem geschnei di gen Tei g verkneten, ausrollen, ein Blech damt

bel egen und den Tei g danach gehen | assen.

Fur den @ul3 die Eier schaum g schl agen, den Zucker einrieseln | assen
und schl agen, bis der Zucker gel 8st ist, VanillesolRenpul ver

dar tber si eben und | ei cht unterheben. Di e Schaunmasse auf den
gegangenen Tei g streichen, Rosinen, abgezogene, gehackte Mandel n und
Butterfl dckchen dar Uber verteilen und i mvorgehei zten Ofen bei guter
Mttel hitze abbacken. Der Kuchen schneckt frisch am besten.



