Weihnachtsbéickerei 2020

Rezept 07: Kathis Weihnachtsschnitten
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sie Teige fiir Kuchen rihre

mmer .Kathi, pfeifl’, domit sie
etwas von der siBen Mass

ph#f und es lief ihr

Meine Mutter wurde eine grangiose Kéchin

Teig:
200 g Mehl
100 g Zucker
1 EL Vanillezucker
100 g Butter
4 Eidotter
2 EL Milch

250 g Preiselbeerkonfitiire (oder Johannisbeerkonfitlire oder nach Geschmack)

Belag:
4 Eiweil}
140 g Zucker
100 g Haselnlisse (oder Mandeln) — gerieben
40 g geriebene Schokolade
1TLZimt

1 Messerspitze Leebkuchengewdirz



Zubereitung:

Mit Mehl, Zucker, Vanillezucker, Butter, Eigelb und Milch wird zu aller erst ein glatter Teig geriihrt.
Ein Backpapier (ca. 32 x 32 cm grol8) mit Mehl bestauben und den Teig darauf mit dem Nudelholz zu
einem Quadrat austreiben. Das Ganze dann auf ein Backblech legen, die Rander mit einem scharfen

Messer gerade schneiden und die Teigreste wieder auf die Mitte des Blechs driicken.

Dieser Mirbteigboden wird anschlieBend gleichmaRig mit der Preiselbeerkonfitlire bestrichen.

Das Eiweil} wird bei mittlerer Stufe mit dem Kiichengerat leicht schaumig geschlagen. Dabei den
Zucker langsam einrieseln lassen und so lange weiterschlagen, bis das Eischnee steif und glanzend ist.
Die restlichen Zutaten mischen und in den Eischnee vorsichtig einrtihren. Die Masse dann auf das
Blech mit Teig und Konfitiire verteilen und im vorgeheizten Backofen backen. Noch warm sollte man
sie in Quadrate von 4 x 4 cm schneiden.

Tipp: Das Eiweill wird am besten in einer komplett sauberen Schissel geschlagen. Am Anfang sollte
man nicht eine zu hohe Stufe einstellen, sonst kommt zu viel Luft rein und es fallt zum Schluss wieder
zusammen. Es sollte von Beginn an mit einer konstanten mittleren Stufe geschlagen werden und das

einfach ein bisschen langer. Daflir braucht man einfach ein bisschen Geduld, deshalb ist es auch
wichtig den Zucker nur langsam beizugeben. Auch die restlichen Zutaten zum Schluss nur ganz
langsam und vorsichtig unterheben.



