Focaccia di mandorla 6l

Typ: Nachspeise Quédle: E&T
Bemer kungen:
Zutaten: Fir 14 Stiicke:

250 g Mandeln (gemahlen)

300 g Puderzucker

300 g Mehl

250 g weiche Butter

[ Vanilleschote

1/4 L Milch

6 Eigelb (von 6 Eiern Gew.-Kl. 2)
160 g Zucker

Mehl zum Bearbeiten

100 g Mandeln (gehobelt)

4 El Aprikosenkonfittire (pUriert)

Rezept: 1. Die gemahlenen Mandeln in einer Rihrschiisse?®l g Puderzucker und 250 g
Mehl mischen, dann die Butter mit dem Handruhrgeréérkneten. Mit den Handen
weiterkneten, bis ein geschmeidiger Teig entstalfolie gewickelt ca. 2 1/2
Stunden kuhl stellen.

2. Inzwischen die Vanillecreme zubereiten. Daf@r\danilleschote der Lange nach
halbieren und das Mark herauskratzen. Das Mamit die Schote in der Milch
einmal aufkochen. Die Schote herausnehmen. DagbHigiedem restlichen Mehl
und 150 g Zucker in einem Topf etwa 5 Minuten sgéig bis die Masse dicklich und
hell wird. Die kochend hei3e Milch einrihren. Balder Hitze rihren, bis die
Creme dick wird (aber nicht kochen!). Die Creme dain restlichen Zucker
bestreuen, damit sich keine Haut bildet und abliitdssen.

3. Den Mandelteig in 2 gleich grof3e Stiicke teillmes Stiick auf der bemehlten
Arbeitsflache zu einem Boden von 26 cm Durchmeaasrollen Jeden Boden mit
einer Gabel mehrmals einstechen und auf einem agkBapier ausgelegtem
Backblech im vorgeheizten Backofen 18 Minuten aarf2l Einschubleiste von unten
bei 180 Grad goldbraun backen (Gas 2-3, Umlufli@uten bei 180 Grad).
Auskuinhlen lassen.

4. Die gehobelten Mandeln goldbraun rdsten. Dielldgsenkonfitiire einmal
aufkochen und auf einen Boden streichen. Daraugelmbelten Mandeln verteilen.
Den Boden in 14 Tortensticke schneiden.

5. Die Vanillecreme auf den zweiten Boden straictied die 14 Tortenstiicke
daraufsetzen. Dick mit dem restlichen Puderzuckstduben.

6. Zum Servieren mit einem schweren Messer pogieni.
Zubereitungszeit: | Stunde, 50 Minuten (ohne Kiitjze

Pro Stiick
9gE,329gF,55gKH =558 kcal (2335 kJ)
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