KAFFEE

ODER TEE
Sonntagskuchen S
Lucia Kranz Freitag, den 11.08.2023
Gefullter Brombeerkuchen mit Mandelkruste Far 12 Sticke
Zutaten:

Fur die Brombeercreme
250 g Brombeeren

3 Eier (Grol3e M)

50 g Butter

4 EL Schlagsahne

2 EL Zitronensaft

Fur den Mirbeteig:

150 g kalte Butter

300 g Weizenmehl (Type 405)
1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker

1 TL Backpulver

2 Eier (Grol3e M)

125 g Zucker

Fur die Mandelkruste:
100 g Butter

75 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
100 g Schlagsahne
100 g Mandelblattchen

Fur die Dekoration:
200 g Brombeeren
200 g Schlagsahne
1 Pck. Vanillezucker

AulRerdem:

Schlagkessel mit Standring oder Porzellanschissel
Springform (& 24 cm)

Weiche Bultter fir die Form

Backpapier fur die Form

Mehl zum Bearbeiten

Kuchenrolle

Spritzbeutel mit Sterntlle

Zubereitung:

1. Fur die Brombeercreme Brombeeren verlesen, kalt abbrausen und in einen Rihrbecher
geben. Beeren mit einem Schneidstab fein purieren.

2. Beerenplree mit Hilfe einer kleinen Kelle durch ein feines Sieb in einen Schlagkessel
(oder eine hitzebestandige Porzellanschissel) passieren.

3. Butter in Stiickchen schneiden. Butter, Eier und 4 EL Sahne zum Puree geben Uber auf
ein siedend heif3es Wasserbad setzen.

4. Brombeercreme unter Ruhren Uber dem siedenden Wasserbad 10-15 Minuten andicken
lassen, dabei stéandig mit einem Silikonschaber rihren.

5. Creme vom Wasserbad nehmen, mit Zitronensaft abschmecken und beiseitegestellt
abkuhlen lassen.

6. FUr den Mirbeteig Butter in Stiickchen schneiden. Mehl, Salz, Vanillezucker und
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Backpulver in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen SWR»
durchriihren. In die Mitte eine Mulde ins Mehl driicken.
7. Zucker und Eier in die Mulde geben und die Butterstiickchen auf dem Mehl verteilen. Nun
mit der Hand von der Mitte aus beginnend alles rasch zu einem Teigklumpen kneten.
Diesen in Frischhaltefolie einpacken und fir mindestens 30 Minuten in den Kuhlschrank
legen.

8. Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Springform (& 24 cm) fetten und
den Boden der Form mit Backpapier auslegen. Formenrand dinn mit Mehl bestreuen.

9. Auf der leicht bemehlten Arbeitsflache etwa zwei Drittel des Teiges rund (& 28 cm)
ausrollen und in die Form legen, dabei einen Rand formen.

10. Die ausgekihlte Brombeercreme gleichmafiig auf dem Teig verteilen.

11. Restlichen Teig ebenso rund (@ 26 cm) ausrollen, damit den Kuchen abdecken, dabei
die Rander Ubereinanderschlagen und leicht zusammendricken.

12. Im heiBen Ofen auf dem Rost in der Ofenmitte 15 Minuten backen.

13. Inzwischen fur die Mandelkruste Butter, Zucker, Vanillezucker und Sahne in einen
kleinen Topf geben, unter Ruhren aufkochen und bei milder Hitze 1 Minute kochen.

14. Mandeln unterriihren und die Masse beiseitestellen, dabei ab und zu umrihren.

15. Den Kuchen nach den 15 Minuten Backzeit aus dem Ofen nehmen und die lauwarme
Rostmasse mit einem Spachtel, Palette oder Schaber auf dem Teig verstreichen.

16. Kuchen weitere 15 Minuten goldbraun backen. Brombeerkuchen auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen.

17. Fiur die Dekoration den Kuchen auf eine Platte setzen. Brombeeren abbrausen,
abtropfen lassen und trockentupfen.

18. Sahne und Vanillezucker mit den Quirlen des Handrlhrers steifschlagen. In einen
Spritzbeutel mit Sterntille fullen und auf die Torte spritzen. Mit Brombeeren dekorieren.




