Abgeruhrte
Mandelcreme

ZUTATEN

200 g Mandeln

1 EL Butter

Y2 | Sahne

% | Milch

2 Beutel Vanillepuddingpulver
6 Eier

125 g Zucker

Die Mandeln mit heiBem Wasser begieBen, etwas stehen
lassen, dann die braunen Schalen abziehen. Die
Mandeln halbieren, in einer groBen Pfanne in der heil3
gewordenen Butter anrésten, abkihlen lassen, fein
mahlen oder im Zerhacker zerkleinern. Die Milch mit der
Sahne aufkochen lassen, das Puddingpulver nach
Vorschrift mit etwas Milch und einem Léffel Zucker
verquirlen, in die kochende Milch gieBen, gut mit dem
Schneebesen verrithren und einmal aufkochen lassen.
Sechs Eidotter, mit 125 g Zucker weiBschaumig geriihrt,
dazugieBen und rasch verrithren, aber nicht mehr kochen
lassen. SchlieBlich die gemahlenen Mandeln und den
steifen Schnee der sechs Eier darunterziehen.




Sirupkuchen
oder Draune
Kuchen

ZUTATEN

500 g Zucker

500 g Sirup

500 g Butter

1250 g Mehl

20 g Pottasche

1EL gemahlener Zimt

1 EL gemahlener Kardamom
125 g Sukkade

250 g gemahlene Mandeln
1 Zitrone

Die Butter zerlassen, den Sirup dozugeben, Pottasche
sehr fein verstoBen und zugeben, dann alles mit Zucker,
Gewiirz, Mandeln und Mehl verkneten, den Teig
zugedeckt mindestens tiber Nacht rasten lassen, dann so
dinn wie méglich ausrollen, beliebig ausstechen und
braun backen. Mit abgezogenen, halbierten Mandeln
dekorieren.
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