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Betty Bossi

Mehl
Zucker
Salz
Bio-Zitrone
Butter, kalt
Ei

Osterkuchen

@ Vor- und zubereiten:ca. 60 Min.
Backen: ca. 45 Min.

A «untstellen: ca. 30 Min.

ﬁ vegetarisch

Stuck (1/12): 447 kcal, F27g9,Kh 44 g,E8g

Und so wirds gemacht:

1. Mehl, Zucker und Salz in einer Schissel mischen. Wenig
Zitronenschale dazureiben. Butter in Stiicke schneiden, beigeben,
von Hand zu einer gleichmassig krimeligen Masse verreiben. Ei
verklopfen, beigeben, rasch zu einem weichen Teig
zusammenfugen, nicht kneten. Teig flach dricken, zugedeckt ca.
30 Min. kuhl stellen.
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Milch
Rundkornreis (z.B. Camolino)
Salz

2. Milch mit dem Reis und Salz aufkochen, Hitze reduzieren, unter
gelegentlichem Ruhren beikleiner Hitze ca. 30 Min. zu einem
dicken, aber noch feuchten Brei kdcheln, etwas abkUhlen.

200g

Aprikosenkonfitiire

3. Teig zwischen zwei Backpapieren rund (ca. 32cm @) auswallen, in
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Butter, weich

Zucker

Salz

Eigelbe

Bio-Zitrone

gemahlene geschdlte Mandeln
Rahm

das vorbereitete Blech legen. Teig mit einer Gabel dicht
einstechen, Konfitlre darauf verteilen, zugedeckt kuhl stellen.

4. Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter in eine Schussel geben, Zucker
und Salz darunterrthren. Wenig Zitronenschale dazureiben,
Eigelbe darunterrihren, weiterrihren, bis die Masse heller ist.
Mandeln, Rahm und den gekochten Reis daruntermischen.

2
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Eiweisse
Salz

5. Eiweisse mit dem Salz steif schlagen, mit dem Gummischaber
sorgfaltig unter die Masse ziehen. Masse auf dem Teigboden
verteilen.

Puderzucker zum Bestauben

6. Backen:ca. 45 Min. in derunteren Halfte des Ofens.
Herausnehmen, etwas abkuhlen, Kuchen aus dem Blech nehmen,
auf einem Gitter ausklhlen. Puderzucker dartberstauben.

Form: FUr ein Backblech von ca. 30 cm @, gefettet

Haltbarkeit: In Folie eingepackt im Kuhlschrank ca. 2 Tage.

Schneller: ausgewallter Blatter- oder Kuchenteig (32 cm
@) verwenden
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