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Schichtkuchen-Ecken

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

Butter mit Zucker und Vanille Zucker mit dem Handmixer
(RUhrstédbe) cremig rihren. Ei und Dotter einzeln einrihren. Mehl
mit Backpulver vermischen, darlibersieben und mit Rum mit dem
Kochloffel unterrihren. Eiklar mit Salz mit dem Handmixer
(RUhrstédbe) steif schlagen und unterheben. Ca. 2 EL der Masse in
eine befettete, am Boden mit Backpapier ausgelegte Kastenform
(11 x 25 cm) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in
die obere Héilfte des vorgeheizten bei Ober-/Unterhitze 200 °C
oder Heissluft 180 °C Rohres schieben und etwa 2 Minuten
backen.

Die Form aus dem Backrohr nehmen und wieder 2 EL Masse
vorsichtig auf die gebackene Schicht streichen. Die Form bei
gleicher Herdeinstellung wieder in das Backrohr schieben. So
lange fortfahren, bis die Masse aufgebraucht ist. Den Kuchen in
der Form erkalten lassen, mit einem Messer vorsichtig vom Rand
losen, stlrzen und das Backpapier abziehen. Den Kuchen in
Wirfel (ca. 3 x 4 cm) schneiden. Fir Dreiecke die Wirfel diagonal
halbieren.

Glasur: Die Glasuren erwarmen, die Kuchenstlcke damit teilweise
Uberziehen oder mit einem Kaffeel6ffel auf der Oberflache
verteilen und fest werden lassen.

ZUTATEN

Zutaten fur ca. 16 Stlck:
Sandmasse

125 g weiche Butter

120 g Zucker

1 Pkg. Dr. Oetker Bourbon
Vanille Zucker

1 Ei (GroBe M)

2 Dotter (GroBe M)

120 g gesiebtes glattes
Mehl

1 %2 gestr. KL Dr. Oetker
Backpulver

3 EL Rum

2 Eiklar (GroBe M)

1 Prise Salz

Glasur

100 g Dr. Oetker Kuchen
Glasur Kakao

100 g Dr. Oetker Kuchen

Glasur Wei3 mit
Sandmasse:

Vanille-Geschmack


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=herbst
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=vegetarisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=weihnachten
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=winter
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

