; Gourmet

— OFENFRISCHE OSTERN

Diese FLUFFIGEN KUCHLEIN duften und
schmecken nach Vanille, Mandeln und Zitrone

. [ Butter und das Butterschmalz dazugeben
Osterkichlein im Tontopf und alles zu einem glatten Teig verkneten. Die
Rosinen-Orangeat-Mandel-Mischung hinzu-

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN i
figen und kurz unterkneten.

= 60 g Orangeat = 250 g Rosinen = 30 g Mandelstifte
= 3 EL Maraschino (Kirschlikor) = 600 g Mehl 2

=70 g Zucker = 2 gestr. TL Zucker Den Teig in vier gleiche Portionen
=1 Wiirfel Hefe, 42 g = 135 mi lau- teilen und jeweils eine Kugel da-

warme Milch = 3 Eier, 3 Eigelb = 1 Msp. raus formen. In mit Backpapier
Vanillemark = 2 Msp. abgeriebene unbe- ausgelegte Tontdpfe geben, etwa
handelte Zitronenschale = 80 g weiche 8 cm im Durchmesser und 8 cm
Butter = 100 g weiches Butterschmalz hoch. Etwas flach dricken und

AUSSERDEM = 50 g heiBe Butter zugedeckt an einem warmen Ort
= 2 EL Puderzucker etwa 30 Minuten gehen lassen.

1 3

Den Backof f18 -
Fiir die Kiichlein am Vortag das O DN ) Diad o

sl e HeiBe Tipps heizen. D_ie Teigoberflaichen mit
Rotinan denMandalatiran ad Spitzenkoch A!lnns Schuh- etwas hglrsgr Butter bestreichen,
- Ma'raschino mischen. Uber beck und Konditormeisterin dann mltiemem_scharfgn Me;ser
NachE e G eh e Brser Angelika Schwalber prasen- ein etwa /2 cm tiefes Gitter ein-

=~ = tiereninihrem gemeinsa- : schneiden. Die Osterkichlein im
A_m nach“s.ten Tf'g gasMenlln men Buch pikanteundsiiBe : Ofen auf der mittleren Schiene
glnle Schgsjf_,e:{ﬂlebi[n.qu;lﬁe:] Kdstlichkeiten aus dem etwa 30 Minuten backen. Falls
S !Eri;;.(;lgeteVaiiﬁém:;k . | OfenNitzlicheHandgiffe : notig, nach 15 Minuten mit Back-

il ? und Kiichenkniffe gibt papier bedecken. Herausnehmen,

s th.ronenschale dazugeben es dazu. (,,Feines aus dem noch einmal mit Butter be-
i mit Sl Il(nethak“e o , 0fen®, Zabert Sandmann streichen und mit Puderzucker
Handrlhrgerats verrGhren. Die Verlag, 183 S., 19,95 Euro) bestiuben.
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