Esterhazy Schnitte

N

Rezept und Bilder von Claudia Kraft
Zutaten :

Teig: 200g Eiweill ca 8 Stuck , 200g Zucker, 200g Hasellsse,
Prise Zimt, etwas Zitronenschale

Falle: 350ml Milch, 1 Pkg Puddingpulver, 150 g Butter, 130g
Staub/Puderzucker

Glasur: 1 Stk. Eiklar, 1 TL Kakao, 200 g Staubzucker, 25 ml
Kirschlikor/ich habe Rum genommen

Zubereitung

Fur die Esterhazy Schnitten erst den Boden zubereiten. Fur den
Boden Eiklar in die Ruhrschissel geben und leicht schlagen.
Dann ca. 100 g des Staubzuckers unter weiterem Ruhren langsam
beimengen, bis eine zahflussige Masse entsteht.

Dann wieder 100 g des Staubzuckers, den Zimt und 1 Spritzer
Zitronensaft hinzugeben und so lange schlagen, bis ein
steifer, glanzender, schnittfester Schnee entsteht. (Ich hatte
teilweise TK Eiklar und habe deshalb Eiklar zuerst mit 35C in
der CC aufgewarmt und dann geschlagen. Wobei ich nicht nach
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Rezept den Zucker so verarbeitet habe sondern Eiklar mehr
geschlagen habe und dann Zucker einfach nach Gefuhl dazu. Zimt
und Zitrone dazu und dann die Haselnusse. Male auf 2 Bleche
auf Backpapier streichen und bei 180CHeissluft ca 10-12min
backen. Geht auch hintereinander auf 200C 0/U.

Teig vom Blech ziehen und in 6 gleich breite Stiucke schneiden.
Ich habe den Teig auf dem Backpapier gelassen und erst
abgezogen beim Schichten. Somit war es leichter den hin und
her zu tranpsortieren, da er sehr diunn ist leicht reissen
kann.

In der Zwischenzeit Pudding kochen und auskihlen lassen immer
etwas glatt ruhren. Butter und Zucker schaumig schlagen und
dann Pudding loffelweise dazu riuhren. Ich habe auch hier etwas
Rum reingegeben.

Jetzt die Teigstreifen immer mit Creme bestreichen, bis fast
die ganze Masse aufgebraucht ist. Mit Teigstreifen
abschliellen. Den Rest der Creme auf alle Seiten verstreichen
und kalt stellen. Zur Zeit eignen sich die Aulentemperaturen
sehr gut dafur. Ich habe dann die Glasur vorbereitet und 2EL
davon abgenommen und mit 2 TL Kakao verruhrt. Das Eiklar kurz
mit der Gabel anschlagen und dann Zucker und Alkohl dazu
ruhren bis es ein schone glatte dickliche Masse ist. Dann den
Kakao in die 2 EL Masse dazu ruhren.

Jetzt die Schnitte mit etwas Marmelade bestreichen (eher ganz
diann, sonst rinnt die Glasur davon). Zuckerglasur darauf
verteilen und 5-6 Streifen mit der Kakaoglasur der lange nach
uber die Schnitte ziehen.

Jetzt mit einem Zahnstocher einmal nach vor und einmal zuruck
quer uUber die Streifen ziehen. So entsteht das klassische
Esterhazy Muster. Schnitte nochmals kalt stellen oder etwas in
die TK sodall sie sich dann gut schneiden laBt. Zum Schneiden
ein scharfes Messer heill abspulen und schneiden.



Nougatnusskuchen

Pflaumen
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Bild und Rezept von Linda Peter
Zutaten

300 g Zucker

300g Frischkase
100 g Mehl

200 g Walnusse ( Haselnusse, Mandeln, wie man mag)
6 Eier,

1 P. Vanillezucker
1 P. Backpulver
Prise Salz

Rum oder Rumaroma
Pflaumen

100g Schichtnougat

Zubereitung

Eier und Zucker mit dem Flexi oder Ballonschneebesen schaumig
rihren, Vanillezucker und den Frischkase einruhren so das es
schon cremig ist. Mehl mit Nissen und Backpulver mischen und
loffelweise in die Zucker-Eifrischkasemischung ruhren( wer hat
kann das Unterhebruhrelement nehmen ) . Ein Schuss Rum dazu
rahren

In eine gut gefettete und gebroselte Form geben. Die
Geschnittenen und entkernten Pflaumen drauf verteilen. Nougat
schneiden und auf den Pflaumen verteilen

Bei 130 Grad Heisluft 1 % Stunden backen ( so verbrennt das
Nougat nicht und die Pflaumen bleiben schdén knackig und
verbrennen nicht) Stabchenprobe machen da jeder Ofen anders
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Cranberry-0Orange-Kuchen (muss
2 Tage ruhen!)

1‘, Sﬂ(Bg

Foto und Rezept Sandra Bell
Zutaten:

200g Butter

100g weiche Marzipan-Rohmasse

120g Zucker

30g Orangenzucker (ich hab selbstgemachten verwendet)
15g Vanillezucker
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259 Orangeat (auch hier hab ich selbstgemachtes verwendet)
4 Eier Gr. M

1 Prise Salz

125g Mehl + 1 Teel. Mehl

125g Speisestarke

1 gestr. Teel. Backpulver

200g getr. Cranberries

Zum Tranken:

Saft von 1 Orange
2ERBL. Zucker

2 EBL. Rum

Puderzucker zum Bestauben
Zubereitung:

Butter mit dem K-Haken cremig ruhren. Marzipan klein wirfeln.
Nach und nach Marzipan, Zucker, Vanillezucker, Orangeat, Eier
und Salz unterruhren.

Insgesamt ungefahr 7 Minuten cremig ruhren.

Wahrenddessen die Cranberries mit 1 Teel. Mehl bestauben und
gut vermischen.

Schussel von der Maschine nehmen.

Mehl, Starke und Backpulver auf die Creme sieben und mit dem
Teigschaber schnell unterheben. AnschlieBend die Cranberries
unterruahren.

Den Teig in eine gefettete Kastenform geben (nochmal gut mit
der Gabel durchgehen — bei mir sind die Cranberries, trotz
mehlen, leider nach unten gesunken) und im vorgeheizten
Backofen bei 150° ca. 90 Minuten backen.

Kuchen evtl. abdecken, damit er nicht zu braun wird.

Orangensaft mit Zucker 3-5 Minuten kocheln 1lassen. Rum
zugeben.



Den heillen Kuchen mit dem Sirup bepinseln, abkuhlen lassen und
in Alufolie wickeln. 1-2 Tage ruhen lassen. Mit Puderzucker
bestauben.



