Baumkuchenspitzen - Baumkuchentorte

Kategorien:  Kuchen, Pldtzchen, Weihnachten
Zutaten fur: 1 Kuchen

TEI G
250 Gramm Mandel n
250 Gramm Wi zennehl
150 Gramm Spei sest aer ke
500 Gramm Butter; weich
500 Gramm Zucker
1 Zitrone: Schal e abgerieben
10 Ei er
2 Essl. Rum
AUSSERDEM
Butter; fuer die Form
VERZI ERUNG
150 G amm Vol |l m | ch- Kuvertuere
50 Gramm Wi sse Kuvertuere
Anleitung:

Mandel n kurz in kochendes Wasser geben, auf ein Sieb giessen und
abtropfen |l assen. Die in der Haut befindlichen Kerne herausdruecken.
Mandel n i m schwach gehei zt en Backofen trocknen | assen, dann fein
mahl en.

Mandel n, Mehl und Spei sestaerke gut m schen.

Butter und Zucker in der Kuechenmaschi ne dicklich crem g schl agen.
Zi tronenschal e zuf uegen.

Ei er trennen. Eigelb nach und nach unter staendi gem Witerschl agen
zur Fett-Zucker-Masse geben. Mandel - Mehl - Gem sch auf di ese Masse
sieben, damt sich keine Kl uenpchen bilden, dann unterruehren. Rum
zuf uegen.

Ei wei ss crem g schl agen und mt ei nem Schneebesen unter die
vorbereitete Masse heben.

Ei ne Springform (Durchnmesser 26 cm einfetten. 2 Essloeffel Teig

hi nei ngeben und mt ei nem Backpi nsel am Boden gut verstreichen. Im
vor gehei zt en Backof en auf dem Rost, obere Schiene, oder unter dem
Gill, mttlere Schiene, ca 2-4 M nuten gol dbraun backen.

Spri ngf orm herausnehnen und fuer di e naechste Teigschicht 2 El Teig
hi nei ngeben, verstrei chen und backen. Auf diese Wise weitere
Schi cht en backen, bis der Teig verbraucht ist.

Spri ngf orm herausnehnen und auf ei nem Kuchengitter etwas abkuehl en
| assen.

Den Baunkuchen mt einem spitzen Messer vom Fornrand | oesen und den
Spri ngfornrand abheben. Baunkuchen am besten mit ei nem Tortennmesser
vom Spri ngf or nboden | oesen und auf eine Kuchengitter setzen,
auskuehl en [ assen.

Vol I m | ch-und wei sse Kuvertuere hacken und getrennt i m warnen



Baumkuchenspitzen - Baumkuchentorte

(Fortsetzung)

Wasser bad aufl oesen

Backpapi er unter das Kuchengitter nmit dem Baumkuchen | egen

Vol I m | chkuvertuere auf die Cberfl aeche des Kuchens geben
Kuchengitter nmehrmals |eicht schwenken. So wird der Baunmkuchen

gl ei chmaessig mt der Kuvertuere ueberzogen. Baunkuchenrand mt der
her unt er gel auf enen Kuvertuere bestreichen

Auf gel oeste wei sse Kuvertuere in eine kleine Gefriertuete fuellen
den Beutel zusammendrehen und ei ne wi nzi ge Ecke abschnei den. Sof ort
ei ne Spirale (Schnecke) auf die noch weiche Qoerflaeche spritzen

Mt ei nem Hol zst aebchen "Strassen” von der Mtte nach aussen durch
di e Kuvertuere zi ehen.

Anmer kung Petra: Die Haelfte des Teig in einer Kastenform verbacken
mttlere Schiene, zur Isolierung von unten ein Bl ech einschieben
Nach dem Abkuehl en in Quadrate oder Drei ecke schneiden und nit
Kuvertuere ueberzi ehen.



