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Kuchen
Blechkuchen
Russische Schnitten

Rubrik: Kuchen

Unterrubrik  Blechkuchen
Rezeptname: Russische Schnitten
Rezeptnummer: Kuchen Nr. 0051

Angaben zum Backen:

Backhitze: 200 44
Backzeit: [/ Einfrieren: IS Minuten

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 28 Portionen
Gramm pro Portion / Scheibe: 69 g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Teigruhe: Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 280,70 Kalorien
Fett pro Portion: 17,0790
Balaststoffe: 0,84 g
Kohlenhydrate: 26,77 ¢
Eiweil3: 458" @
Zucker: 21,69 g

Flex Points: 1 Points
Smart Points 2018 12 Points

Broteinheiten 2
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10 Eiweis

10 Eigelb

200 g Butter

200 g Zucker

200 g Mehl

200 g Puderzucker

200 g Haselnusse, gemahlen
100 g Schokoladenraspel

250 g Kuvertlre, zartbitter
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Zubereitung:

Eigelb mit der weichen Butter, dem Zucker und dem Mehl verriihren und auf
ein mit Backpapier belegtes Blech streichen.

Eiweil3 steif schlagen und den Puderzucker, Haselntsse und
Schokoladenraspel vorsichtig unterheben. Die Masse auf den Teig streichen
und bei 200°C ca 15 min backen.

Den kalten Kuchen vorsichtig mit geschmolzener Zartbitterkuvertire

uberziehen. Wenn die Schokolade fest ist, den Kuchen in kleine Stiucke
schneiden und servieren.
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Eiweiß steif schlagen und den Puderzucker, Haselnüsse und Schokoladenraspel vorsichtig unterheben. Die Masse auf den Teig streichen und bei 200°C ca 15 min backen.

Den kalten Kuchen vorsichtig mit geschmolzener Zartbitterkuvertüre überziehen. Wenn die Schokolade fest ist, den Kuchen in kleine Stücke schneiden und servieren.
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