Versuchskiiche

Dr.Oetker

_!_ Rezepte und Tipps
Aprikosen-Mandel-Wolken etwa 40 Stuck
(7
Fir das Backblech: gelingt leicht
Backpapier 3
Knetteig: bis 20 Min.

100 g getrocknete Aprikosen

100 g Weizenmehl

1 TL Dr. Oetker Original Backin

50 g Zucker

1/2 R6. Dr. Oetker Butter-Vanille-Aroma
1 Ei (GroRe M)

75 g weiche Butter oder Margarine

100 g Dr. Oetker Mandeln gehackt

ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

1. Vorbereiten: Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

Hei3luft: etwa 160°C

2. Knetteig: Getrocknete Aprikosen in kleine Stiicke schneiden. Mehl und
Backin in einer Rihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten, bis auf die
Aprikosenstlicke, hinzufigen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zunachst auf
niedrigster, dann auf hoéchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Zum
Schluss die Aprikosenstiucke unterriihren. Teig mit 2 Teeldffeln in walnussgrof3en
Haufchen auf das Backblech setzen und in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 13 Min.

Geback mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.
Pro Portion / Stuck: E: 1 g, F: 3 g, Kh: 5 g, kJ: 227, kcal: 54

Hinweis: Das Gebéack in gut schlieBenden Dosen aufbewahren.

© 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

