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Kochen SWRY
Stefanie Biedermann Donnerstag, den 30.12.2021
SiiBe Silvesterraketen Fiir 8 Stuck
Zutaten:

Fir den Riihrkuchen:

175 g Butter, zimmerwarm

150 g Zucker

1-2 TL Vanillezucker

3 Eier (Grolie M)

1 TL Backpulver

175 g Mehl

Saft und Abrieb einer Bio-Zitrone

Fur die Fillung:

100 g Butter, zimmerwarm
75 g Puderzucker

200 g Frischkase
Zitronenaroma (Paste oder
Flaschchen)

Fur die Verzierung:

16 Schaschlikspiel3e
200 g weilRe Schokolade
(alternativ Kuverture)
bunte Zuckerschnire
bunte Zuckerstreusel

AuBerdem:
Ein Backrahmen (ca. 24 x 32 cm)

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen und den Backrahmen auf das Backpapier stellen.

2. Fur den Rihrkuchen in einer Ruhrschussel Butter, Zucker und Vanillezucker wei3cremig
ruhren.

3. Jedes Ei einzeln fir ca. 1-2 Min unterrihren.

4. Das Mehl und Backpulver mischen, sieben und I6ffelweise abwechselnd mit dem
Zitronensaft unter die Eimasse rihren.

5. Zitronenabrieb unterrihren.

6. Ruhrteig in dem vorbreiteten Backrahmen gleichmaRig verstreichen und im vorgeheizten
Backofen auf mittlerer Schiene ca. 12 bis 15 Minuten backen.

7. Nach dem Backen den Rihrkuchen im Backrahmen gut auskiihlen lassen, dann den
Backrahmen entfernen. Den Ruhrkuchen der Lange nach einmal halbieren.

Unsere Tipp: Bitte Stabchenprobe machen, da jeder Backofen unterschiedlich backt.

8. Fur die Fullung in eine Ruhrschussel die zimmerwarme Butter geben, Puderzucker dazu
sieben und alles verrihren. Den kalten Frischkdse dazu geben und mit Zitronenaroma nach
Belieben abschmecken.

9. Die beiden Bodenhalften aufeinander legen und in 8 Rechtecke schneiden (ca. 4 cm breit
und 12 lang). Oben jeweils eine Spitze zuschneiden.

10. Die Fullung in einen Spritzbeutel mit Lochttille flllen und die Frischkdsecreme auf je eine
Bodenhalfte dressieren.

11. 2 Schaschlikspielie und Gummischnure als Zindung auflegen. Den Deckel darauf legen
und fur 30 Minuten in den Kuhlschrank stellen.
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12. In der Zwischenzeit die weile Schokolade schmelzen. Die Spitze der SWR»
Rakete eintauchen und direkt mit bunten Zuckerstreuseln verzieren.




