Nutellaschnitte

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

6 Eier

250gr Zucker

1/81 01

1/81 lauwarmes Wasser
200gr Mehl

2EL Kakao

1 Pkg Backpulver,

100gr Marillenmarmelade

Creme:

11 Patisseriecreme,

4pkg Sahnesteif

250gr Nutella.

Schokoflocken zum Bestreuen.

Alternativcreme:

3/81 Schlagobers mit

2 Sahnesteif und

250gr Nutella mischen,weiter
3/81 Schlagobers

2 Sahnesteif und
Vanillezucker mischen
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Zubereitung:
Eier trennen. Eiklar zu Schnee schlagen (Ballonschneebesen).
Staubzucker, Dotter und Vanillezucker schaumig ruhren.

Zuerst 01, dann lauwarmes Wasser einriihren. Kakao unterziehen.
Mehl und Eischnee unterheben.

Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und
bei 170c Heilluft ca. 20 Minuten backen. Nadelprobe

Ausgeklihlten Teig mit Marillenmarmelade bepinseln.

Creme:

Patisserie-Creme 1 Minute stark mixen. Sahnesteif und
Staubzucker einrithren.

Creme ruhren bis sie steif ist. Creme teilen. Eine Halfte mit
Nutella verruhren (Flexi).

Die Nutellacreme auf den ausgekihlten mit Marmelade
bestrichenen Kuchen streichen. Die weiBRe Creme daruber
streichen.

Den Kuchen mit Schokoladeflocken oder geriebener Schokolade
bestreuen und ca. 5 Stunden kuhl stellen.
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