| Gute Stube |

| in der Villa Breeksee

| MALLORQUINISCHER MANDELKUCHEN |

Unser Kuchenliebling fir zwischendurch. Herrlich leicht, ohne Mehl, ganz easy
| zubereitet und schén herb fruchtig im Geschmack. Das Rezept ist flir eine runde |

Springform von ca.

26cm Durchmesser gedacht.

Bei einer kleinen Springform klappt es

| wunderbar mit der Halfte der Zutaten.

Die Zubereitung dauert ca.

geht es nur noch in den Ofen.

Guten Appetit!

15 Minuten,

danach

| ZUTATEN

6 Eier

| Prise Salz |
200g Puderzucker

| 1 EL Abrieb einer Zitrone |
1 EL Abrieb einer Orange

| 1 Packchen Bourbon-Vanillezucker |
200g gemahlene Mandeln

| 1 10 zimt |
wenig Mehl und Butter fir die Form

| Puderzucker zum Bestauben |

| optional | einige Mandeln ohne Schale
zur Dekoration

Statt Puderzucker funktioniert
| auch ,normaler“ Zucker oder
Kokosbliitenzucker. Den Vanillezucker
| kann man bestenfalls auch durch das
Mark einer Vanilleschote ersetzen.

Die Zitrusfriichte vor dem Verwenden
| grindlich mit heiRem Wasser waschen.

HWIRBLEIBENZUHAUSE

| Wir wirden gerne.

Wir dirfen gerade

ANLEITUNG
Den Backofen bei 160 Grad
vorheizen.

(Umluft)

Die Eier trennen und das Eiweill mit
einer Prise Salz steif schlagen.

Puderzucker, Eigelb, Vanillezucker
sowie den Orangen- und Zitronenabrieb
in einer weiteren Schiissel verriihren,
bis die Masse schdn cremig ist.
AnschlieRBend die geriebenen Mandeln
sowie den Teeldffel Zimt unterriihren.

Nun den Eisschnee vorsichtig zu der
Mandelmasse geben und unterheben.

Die Springform mit ein wenig Butter
bepinseln und ggf. mit Mehl bestauben,
damit sich der Kuchen hinterher leicht
aus der Form 1lost.

Den Teig in die Form geben um ca. 55
Minuten im Ofen backen. AnschlieBend
rausnehmen, abkihlen lassen und aus
der Form losen.

Mit Puderzucker bestduben.

Wer mdchte, kann eine Handvoll ganze
Mandeln mit dem Messer fein hacken,

in der Pfanne anrdsten und iUber dem

fertigen Kuchen verteilen.

aber nicht.

Ist auch gut so.

Deswegen

| gibt es ein bisschen GUTE STUBE

| Et voila, fertig.

fir zuhause.

Teilt Eure Back- und

| Kochkiinste mit uns,

vorallem munter.

bleibt gesund und
Liebe GriBe von der

| Insel und bis ganz bald. |

Restaurant GUTE STUBE |

Damenpfad 20 | Norderney |

gutestube-norderney.de | @gutestubenorderney




