Aprikosen-Wiirfel
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
250 gr Mehl, 125 gr Butter, 4 Eigelb, 10 gr Zucker, 4 EiweiB, 125 gr Zucker, 1 Prise Salz, 1 Packchen
abgeriebene Orangenschalen, 250 gr Aprikosen Marmelade, 50 gr gemahlene Mandeln, 50 gr
Mandelstifte.

Die Vorbereitungen:
Mehl, Butterflockchen, Eigelb, die kleine Menge Zucker und Salz zu einem Teig verkneten.**1 Stunde
kalt stellen**Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig darauf ausrollen.Teig auf 180°C ca.
12min. backen und abkiihlen lassen.**Backofen auf 150°C heizen!**

Die Zubereitung:
EiweiB sehr steif schlagen, dabei die grofe Menge Zucker langsam einrieseln lassen.Die
Aprikosen-Marmelade fein piirieren oder durch ein Sieb streichen und auf den abgekiihlten Teig
streichen, die geriebene Mandeln gleichmdssig auf die Marmelade streuen.Den Eischnee auf das
Mandelmehl verteilen und mit Mandelstift bestreuen.**Backen: 150°C- ca. 12-15 min**Den Kuchen
noch warm mit einem nassen Messer in ca. 4x4 grofle Wiirfel schneiden. Auskiihlen lassen und vom
Backblech nehmenl!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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