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PICKERD 5 DEKOR

SCHONER BACKEN

Unsere Lieblingsrezepte fir Sie

Festliche Kichlein

Zubereitungszeit: ca. 40 min. | Backzeit: ca. 40 min.

Zubereitung

Der Teig (ca. 10 Stiick)

Eier trennen, Eigelb mit Vanila und der Halfte des Puderzuckers schaumig
aufschlagen. Unsere gemahlenen Mandeln, Mehl und Lebkuchengewiirz mischen
und mit der Milch unter die Eicreme ruhren. Apfel schélen, vierteln und
Kerngehause entfernen. Den Apfel und unsere Marzipan-Rohmasse in kleine
Wiirfel schneiden. Eiweil? steif schlagen, dabei den restlichen Puderzucker
einrieseln lassen, mit den Apfelwirfeln und Marzipanwurfeln unter den Teig
ziehen. Teig in zehn ofenfeste Glaser oder vergleichbare ofenfeste Backformen
(a ca. 150 ml) fullen, jeweils einen Klecks Preiselbeeren in die Mitte geben und im
auf 160 °C (Gas: Stufe 2, Umluft: 140 °C) vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten
backen.

Die Dekoration
Apfelwein, Apfellikér und Puderzucker verrihren, leicht erwarmen und die noch
heil3en Tortchen in den Glasern damit tranken bzw. verzieren.

PICKERD DEKOR wiinscht Ihnen viel Spa beim Backen und Dekorieren mit
unseren aktuellen "PICKERD DEKOR Festlichen Kuichlein"!

Mit folgenden PICKERD DEKOR Produkten veredeln Sie dieses Rezept _
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Vanila Mandeln Marzipan-
gemahlen Rohmasse
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Zutaten

Der Teig

= 4 Eier

= 2 EL PICKERD DEKOR Vanila
= 120 g Puderzucker

= 120 g PICKERD DEKOR Mandeln
gemahlen

60 g Mehl

1/2 TL Lebkuchengewirz

100 ml Milch

1 kleiner Apfel (z. B. Boskop)
100 g PICKERD DEKOR
Marzipan-Rohmasse

= 2 EL Preiselbeeren (Glas)

Die Dekoration

= 100 ml Apfelwein (alternativ:
Apfelsaft)

= 1 cl Apfellikdr (alternativ: Apfelsaft)

= 1 EL Puderzucker

Nahrwerte __

Je Portion / Je Stiick

Energie : 1.065 kJ/
254 kcal

Fett . 12.g

Kohlenhydrate : 29 g

Eiweil3 : 79



