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	Red Pattern Recipe Card (3)

	Zutatenliste: RÜHRTEIG:

100 g weiche Butter
100 g Zucker
100 g Mehl
2 TL Backpulver
1-2 EL Rum oder Amaretto



BAISER:
4 Eiweiss
125 g Zucker
125 g Haselnüsse
Schokoladenglasur



Puderzucker
ggf. 1 Banane
	Text3: FÜR DEN RÜHRTEIG:

Butter und Zucker hell und cremig schlagen. Eigelb einrühren. Mehl und Backpulver mischen und nach und nach dazugeben. Rum/Amaretto unterrühren. Teig in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm Durchmesser) streichen.


FÜR DEN BAISER:

Eiweiss steif schlagen, den Zucker langsam einrieseln lassen und weiterschlagen, bis er sich aufgelöst hat und ein fester Baiser entstanden ist. Die Haselnüsse mit einem Schneebesen unterheben und den Baiser auf den Teig streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) etwa 45 Minuten backen. Abkühlen lassen. Schokoladenglasur schmelzen und die Unterseite damit betreichen. Kuchen zum Schluss mit Puderzucker bestreuen.

Buon apettito!
	Expertentipp: Kuchen soll und muss süß sein. Ernährungsberater sollten da auch mal ein Auge zudrücken, gell :-) Wer es dennoch kalorienärmer haben will, ersetzt 30 g Zucker durch eine sehr reife Banane im Rührteig (was übrigens fast jeden Kuchen ein wenig gesünder macht). Genießt den Kuchen! :-)
	Utensilien: Schüssel, Waage, Springform, Backpapier, Schneebesen, Rührgerät, Schüssel
	N A M E: Torta delle mandorle
	A U F W A N D: einfach
	Z U B E R E I T U N G S Z E I T: 20 Minuten
	P O R T I O N E N: 12 Stückchen
	Name der Familie/ Person: Julia
	Fertig in: 45 Minuten
	Mein nestwarmer Moment: Die Geschichte zu meinem Lieblingskuchen ist simpel. Eine Kollegin hat den Kuchen mal an ihrem Geburtstag in die Arbeit mitgebracht. Er hat einfach hammergut und sehr besonders geschmeckt. Ich habe mir gleich das Rezept geben lassen.

Er ist super einfach zu machen und kommt bei jeder Gelegenheit gut an und zwar sowohl bei Erwachsenen als auch Kindern.
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