Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Grundrezept Wiener Boden etwa 12 Stiick
T T

etwas Ubung erforderlich

Fir die Springform (& 26 cm):
etwas Fett
Backpapier %
. S bis 20 Min.
Biskuitteig: ohne Stand-, Back- und Kiihlzeit
30 g Butter
3 Eier (GréRe M)
2 EL heiRes Wasser
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
125 g Weizenmehl
1 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin

1. Vorbereiten: Butter in einem kleinen Topf zerlassen und abkiihlen lassen.
Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

HeiBluft: etwa 160°C

2. Biskuitteig: Eier mit heiBem Wasser in einer Riihrschiissel mit einem Mixer
(Ruhrstabe) auf héchster Stufe 1 Min. schaumig schlagen. Mit Vanillin-Zucker
gemischten Zucker unter Rihren in 1 Min. einstreuen und die Masse weitere 2
Min. schlagen. Mehl mit Backin mischen und kurz auf niedrigster Stufe
unterrhren. Butter kurz unterrihren. Den Teig in der Springform glatt streichen.
Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 30 Min.

Springformrand I6sen und entfernen, Boden auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen, Springformboden entfernen und Gebéck erkalten lassen.

Backpapier vorsichtig abziehen, Boden einmal waagerecht durchschneiden und
nach Rezept weiterverarbeiten.

Pro Portion / Stuck: E: 3 g, F: 4 g, Kh: 19 g, kJ: 521, kcal: 124

© Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de Seite 1von 1
E-Mail: service@oetker.de - Tel. (innerhalb Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebuhrenfrei)


http://www.oetker.de
mailto:service@oetker.de

