
Schokoschnitten ❅

Zutaten
250g gemahlene Mandeln
250g geriebene Schokolade
250g Butter
250g Zucker
100g Mehl
6 Eier

Belag: Halbierte Mandeln und Schokoladenkuvertüre

Zubereitung
Die Eier trennen und die Eigelb mit dem Butter und dem Zucker
schaumig  rühren.  Die  Mandeln,  Schokolade  und  das  Mehl
unterrühren. Das Eiweiß schaumig schlagen und vorsichtig mit
einem Spatel unterheben.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Für den Belag eine handvoll
Mandeln kurz in kochendes Wasser geben, die Haut entfernen und
halbieren. Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig darauf
gleichmäßig  darauf  glatt  verstreichen.  Im  Backofen  (keine
Umluft) rund 20 Minuten backen. Noch warm mit der Kuvertüre
bestreichen,  mit  den  halbierten  Mandeln  belegen  und  in
Rechtecke schneiden.

https://www.spaetzle.info/schokoschnitten/


Schokoschnitten

Kuchen im Glas
Eine tolle Idee und auch ein schönes Geschenk ist ein selbst
im Glas gebackener Haselnusskuchen. Ganz abgesehen davon, dass
der  Kuchen  sehr  lecker  ist,  ist  er  im  Glas  auch  nahezu
unbegrenzt haltbar.

Mandelbutterkuchen

Zutaten
1 Becher Sahne (den Becher weiterbenutzen)
1 Becher Zucker
2 Becher Mehl
3 Eier
2 Päckchen Vanillezucker
1 Päckchen Backpulver (ca. 10-15g)

https://www.spaetzle.info/haselnusskuchen-im-glas/
https://www.spaetzle.info/mandelbutterkuchen/


1 Prise Salz

Zubereitung
Sahne,  Zucker,  Eier,  Salz  verrühren;  Mehl  und  Backpulver
löffelweise unterrühren.

Auf einem Backblech mit Backpapier verteilen und ca. 15 min
bei 150 Grad backen.

160  g  Butter  +  1  Becher  Zucker  schmelzen,  mit  100  g
Mandelblättchen mischen. auf dem Teig verstreichen. ca. 15 min
weiter backen.

Marmorkuchen
Ein  einfaches  Rezept  für  einen  schnellen  Gugelhupf
Marmorkuchen,  das  eigentlich  immer  gelingt.

https://www.spaetzle.info/marmorkuchen/

