gy GOURMET

EGGS-ZELENT

Herrlicher Osterkuchen
unserer Spitzenkochin

HBEOE »-

Sie kénnen ihn nennen, wie Sie méchten:
Osterkuchen, Osterfladen, Osterwahe, Chueche
oder DUnne. Auf jeden Fall ist das flache Geback

mit Criess Tradition und schmeckt erst recht
herrlich, wenn Sie es nach dem Rezept unserer
Spitzenkochin zubereiten.

Wir haben ihn schon getestet: Der Osterkuchen

unserer Spitzenkoéchin Diana Krauss schmeckt
nach Zitrusnoten und Aprikose, leicht wie der Frithling und
besser als vom Bécker! Mit etwas Geschick ist dieses Rezept
in gut einer halben Stunde zubereitet und weitere 40
Minuten spéter schon gebacken, leicht ausgekiihlt und fertig

zum Genuss. Denn warm ist er einfach ein Osterliches
Gedicht.

Rezept flur Osterkuchen mit Aprikosen- und
Orangennoten

Zutaten

Fiir den Miirbeteig

e 200 g Weizenmehl

» 2 Prisen Salz

¢ 100 g Butter, zimmerwarm

e 50 g Zucker

e Abgeriebene Schale einer Zitrone
e Abgeriebene Schale einer Orange
e 1EI

Fiir die Fiillung

e 3 EL Aprikosenkonfitiire, oder andere
¢ 400 ml Milch

e 1 Prise Salz

¢ 55 g Griess

e 1 Zitrone

e 50 g Butter

e 50 g Zucker

¢ 30 g Rosinen, eingeweicht in Rum
e 30 g Mandeln, gerieben

¢ 3 Eler, getrennt

Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten fiir den Miirbeteig in eine Schiissel
und verkneten ihn schnell zu einem glatten Teig. Fetten
Sie eine flache Kuchenform ein und legen diese am Boden
und Rand mit dem Teig aus. Den Boden mit einer Gabel
einstechen und kiihl stellen.

2. Fiir die Fiillung geben Sie die Milch in einen Topf geben
und lassen diese aufkochen. Dann riihren Sie Salz und
Griess in die Milch ein und lassen das Ganze fur 15
Minuten unter Riihren auf kleinster Stufe kécheln.

3. Nehmen Sie den Topf vom Herd, rithren Sie nach und
nach den Zitronensaft und die Zitronenschale, Butter,
Zucker, Rosinen und Mandeln unter und lassen die Masse
etwas auskiihlen. Riihren Sie zum Schluss zunichst die
Eigelbe unter, dann schlagen Sie die Eiweisse steif und
heben den Eischnee ebenfalls vorsichtig unter die Griess-

Masse.

4. Bestreichen Sie den Boden mit der Konfitiire, giessen Sie
die Fiillung darauf und backen den Osterkuchen im
vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten bei 220 Grad auf
unterster Schiene im Backofen.

5. Den Kuchen auskiihlen lassen, mit Puderzucker
bestduben und mit frisch geriebener Orangenschale

verzieren.

‘ Tipp: Fiir einen
: gedeckten oder figurativ
verzierten Osterfladen
_ lassen Sie ein kleines
J’ 4 bisschen Miirbeteig
librig. Diesen konnen
Sie als Gitter oder
Figuren noch auf den
Kuchen geben und kurz

mitbacken.
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