
mm Gourmet 

• 

= OFENFRISCHE OSTERN 
Diese FLUFFIGEN KÜCHLEIN duften und 
schmecken nach Vanille, Mandeln und Zitrone 

Osterküchlein im Tontopf Butter und das Butterschmalz dazu geben 
und alles zu einem g latten Teig verkneten. Die 
Rosinen-Orangeat-Mandel-Mischung hinzu­
fugen und kurz unterkneten . 

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN 

• 60 9 Orangeat . 250 9 Rosinen . 30 9 Mandelslifl e 
• J El Harm hlno (Klrschliköl) • 600 9 Hehl 
• 70 9 Zucker · 2 gest,. Tl Zucker 
- I Würlel Hele, 42 9 • U5 ml lau-
wa rme Milch. 3 Eier, 3 [ige lb • 1 Hsp. 
Vanlflemark • Z Hsp. abgeriebene unbe­
handelte Zitronensthale • 80 9 welche 
Buller • JOD 9 welches Butterschmalz 
AUSSERDEH . 50 9 heiße Buller 
- 1 H Puderzucker 

1 
FDr die KDchleln am Vortag das 
Orangeat hacken und mit den 
Rosinen. den Mandelstiften und 
dem Maraschino mischen. Über 
Nacht zugedeckt ziehen lassen. 
Am nächsten Tag das Mehl in 
eine Schussel sieben. Zucker. 
Salz. zerbrÖCkelte Hefe. Milch. 
Eier und Eigelbe, Vanillemark so· 
wie Zilronenschale dazugebcn 
und m it den Kr"lCthaken des 
Handrlihrgeräts Yef"rlihren. Die 

GALA 86 

He IDe T ipps 
Spitzenkodl Alfo/ls SthUh­
be(k und Kondito,meiste,in 
Ange!ika Sdlwa!be, p,äsen­
tie ren In ihrem gemeinsa­

men Buch pikante und wOe 
Köstll(hkeiten aus dem 

Oren. Niltzlithe Nandgrlile 
und Kilthenknifle gibt 

M dazu. (Jelnes aus dem 
Oren-, labe,t Sandmann 
Verlag, 183 S., 19,95 [u,o) 

2 
Den Teig in vier gleicl1e Portionen 
teilen und jeweils eine Kugel da­
raus formen. In mit Backpapier 
ausgelegte Tontöpfe geben. etwa 
B cm im Durchmesser und 8 cm 
hoch. Etwas flach drucken und 
zugedeckt an einem warmen Ort 
etwa 30 Minuten gehen lassen. 

3 
Den Backofen auf 180 Grad vor­
heizen. Die Teigoberflächen mit 
etwas heißer Butter bestreichen. 
dann mit einem scharfen Messer 
ein etwa VI cm tiefes Gitter ein­
schneiden. Die Osterkuchlein im 
Ofen auf der mittleren Schiene 
etwa 30 Minuten backen. Fans 
nötig, nach 15 Minuten mit Back­
papier bedecken. Herausnehmen. 
noch einmal mit Butter be­
streichen und mit Puderzucker 
bestauben. 


