Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Super saftige Aprikosenschnitten fiir die Kaffeetafel...

Reife, aromatische Aprikosen...

Das heutige Rezept schmeckt mit verschiedenen Obstsorten. Ich habe es schon mit Apfelmus, Zwetschgenmus
und Pfirsichen zubereitet. Mit Aprikosen schmeckt es auch wunderbar. Wer méchte, kann statt Vanille auch
etwas Tonkabohne verwenden. Oder das Aprikosenmus mit heimischem Aprikosengeist aufpeppen.

Hier die heutige Rezeptur fiir unsere super saftigen Aprikosenschnitten:

Zutaten

e 700 g Mehl
e 150 g Puderzucker
e 3 Eier
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e 250 g Butter

e 50 g Sahne

e 1 Packchen Backpulver

¢ 1 KgAprikosen

e 100 g Zucker

e Abrieb und Saft eine Bio-Zitrone

e Mark einer Vanillestange oder %2 TL Vanillepulver oder Vanilleextrakt
® 5-6 EL Semmelbrosel

e eine Prise Salz

e Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung

Die Eier trennen. Die Eigelbe, Sahne, Puderzucker und Vanillemark mit einem elektrischen Riihrgerat 5 Minuten
schaumig aufschlagen.

Das Mehl mit Backpulver vermischen und in eine Schiissel sieben.

Nun die kalte Butter in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Die Butterwiirfel mit dem Mehlgemisch schnell verkneten
(oder in einem Mixer kurz mixen).

Die Mehl-Butterbrosel mit der aufgeschlagenen Eigelbmischung verkneten. Eine Teigkugel formen und diese in
zwei Teile schneiden. Beide Teile eine halbe Stunde im Kiihlschrank kiihlen.

Fir das Aprikosenmus die Aprikosen halbieren, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Danach die
Aprikosenstlicke mit 2 EL Wasser, 100 g Zucker, Zitronenabrieb und Zitronensaft kochen, bis die Aprikosen
zerfallen. AnschlieRend mit dem Piirierstab piirieren und kalt werden lassen.

Jede Teigkugel zu einem ca. 0,5 cm dicken Kreis (oder Rechteck) auswalgen (Nudelholz).
Ein Backblech mit Backpapier auslegen und einfetten.

Auf das Backpapier eine Teighalfte legen.

Das EiweilR mit einer Prise Salz halbfest schlagen.

Das geschlagene Eiweild nun auf den Teigboden verstreichen und mit Semmelbroseln bestreuen. Darauf das
Aprikosenmus verteilen und mit der zweiten Teigplatte abdecken.

Den Ofen auf 180°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen und den Kuchen ca. 45 Minuten backen. Den Kuchen
herausnehmen und abkiihlen lassen.

Vor dem Servieren in gleichmaRige Schnitten schneiden und mit Puderzucker bestauben.



