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Festtagsschhnitten mit Butterkeks

Alle Zutaten zu einem Knetteig verarbeiten und auf einem
eingefetteten Backblech ausrollen. Dinn mit roter Marmelade bestrei-
chen.

Vorbacken: bei 175° C (Umluft 160° C) ca. 10 min.

Fir den Biskuit Eier trennen, Eischnee mit Zucker schlagen, dann
vorsichtig Eigelb unterrtihren und das mit Backpulver vermischte Mehl
unterheben, auf die Marmeladenschicht streichen.

Backen: bei 180° C (Umluft 160° C) ca. 20 min. Erkalten lassen.
Fir den Belag das Obst mit 1/8 | Wasser oder Saft aufkochen,
Puddingpulver mit 1/8 | Wasser und 6 EL Zucker anrihren, das Obst
damit andicken, mit Zucker abschmecken und auf dem gebackenen
Boden verteilen, erkalten lassen. Die Sahne steif schlagen und auf die

erkalteten Frichte strelchen Mit Butterkeksen belec erzucker




Kirschkuchen mit Marzipanstreuseln

Alle Teigzutaten in eine RlUhrschissel geben und mit den Knethaken
des Handrihrgerates zu einem KloB verarbeiten, mit der Hand
nochmals durchkneten, auf einem gefetteten Backblech diinn ausrollen.
Die Kirschen abtropfen lassen, ¥ | Kirschsaft abmessen, aufkochen,
Speisestdrke mit etwas Saft anriihren und Kirschsaft damit andicken,
Kirschen unterrihren, nach Geschmack siiBen, abkihlen lassen.

Fir die Streusel die moéglichst kalte Marzipanrohmasse mit einer
groben Kiichenreibe raspeln, mit Mehl, Butter und Zucker zu einer
kriimeligen Masse verarbeiten.

Den Teig mit etwas Paniermehl bestreuen, erst die Kirschmasse und
dann die Streusel darauf verteilen.

Backen: bei 175° C (Umluft 160° C) ca. 45 min.
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