Dr.Oetker Versuchskiiche
O Rezepte und Tipps

Osterkuchen mit Eierlikor

Eierlikdr im Kuchen und im Guss - mit schrittweiser Bildanleitung fur Marzipan-
Osterglocken und Marzipan-Kiken

etwa 12 Stiick T etwas Ubung erforderlich @ bis 60 Minuten

Zutaten:

Fiir die Springform (9 26
cm):

Backpapier

Fett

All-in-Teig:

200 g Weizenmehl

4 gestr. TL Dr. Oetker Original
Backin

200 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
200 g weiche Butter oder
Margarine

5 Eier (GroRe M)

1 Pr. Salz

200 ml Eierlikor

Zum Verzieren:
150 g Dr. Oetker Libecker

(-1 VO rberelten: Marzipan-Rohmasse
Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Backofen 50 g Puderzucker
vorheizen. Dr. Oetker Back- und Speisefarbe
gelb und grin
Ober-/Unterhitze etwa 180 °C Dr. Oetker gesplitterte Mandeln
HeiBluft etwa 160 °C Dr. Oetker Zuckerschrift Schwarz
Guss:
(i\ A”-in-Teig: 200 g Puderzucker

Mehl mit Backin in einer Riihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten 3 - 4 EL Eierlikor

hinzufigen und alles mit einem Mixer (RUhrstabe) kurz auf
niedrigster, dann auf hdchster Stufe 2 Min. zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig in der Springform glatt verstreichen. Form auf dem
Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 50 Min.

Den Springformrand I6sen und entfernen, Boden auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost sturzen und erkalten lassen.
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(3" Verzieren:

N

~

Marzipan mit 50 g Puderzucker verkneten. Etwa 3/4 davon mit
Speisefarbe gelb einfarben, Gbriges Marzipan griun einfarben. Gelbes
Marzipan zwischen einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel dinn
ausrollen. Fur eine Blute einen Taler (d 4 cm) ausstechen und zu
einer Knospe einrollen. Mit einem grofSen runden Ausstecher (g etwa
10 cm) Segmente ausstechen und diese zu dreieckigen Blatenblattern
halbieren (Abb. 1).

>

FUnf bis sechs Blatter um die Knospe herum zu einer Blite andrlcken
(Abb. 2).

Vom gelben Marzipan ein paar kleine Kugeln abnehmen, durch ein
grobes Sieb dricken und beiseitelegen. Fur ein Kiiken eine etwa 2
cm kleine Kugel fur einen Kopf formen. Fur den Kérper ein etwa 3,5
cm kleines Ei formen und aufrecht hinstellen. An der linken und
rechten Seite mit einer Schere jeweils ein kleines Fligelchen
einschneiden (Abb. 3). Den Kopf auf den Kérper setzen, evtl. mit
Zuckerschrift ankleben. Einen Mandelsplitter als Schnabel eindricken
und mit Zuckerschrift Augen verzieren.

J
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Grines Marzipan zwischen einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel
ausrollen und langliche diinne Blatter schneiden.

- GQuss:

Mitgebackenes Backpapier entfernen und Kuchen auf eine
Tortenplatte zurtickstirzen. Puderzucker mit Eierlikdér zu einem
dickflissigen Guss verrihren und auf dem Kuchen verteilen. Wenn
der Guss trocken ist, die Marzipan-Deko auflegen.
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Tipps aus der Versuchskiche

¢ Sie kdnnen den Kuchen statt mit Eierlikor mit 125 g Schlagsahne
zubereiten. Dann den Zuckerguss einfach mit Wasser und ganz wenig
gelber Speisefarbe anruhren.
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