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REZEPT FUR BREMER KUSTERKUCHLEIN MIT JOHANNISBEERCREME

BREMER KUSTERKUCHLEIN MIT
JOHANNISBEERCREME

Schwierigkeitsgrad: normal

fiir 4 Stiick | 50 Min. | + Abkuhl- und
Trockenzeit

Zutaten

Fur die Kiichlein:
e 100 g weiche Butter
e 100 g SweetFamily Unser Feinster
e 1 Prise Salz
e 2 Eier (M)
¢ 60 g gemahlene Mandeln
e 60 g Mehl
e 1 TL Backpulver
e 4 EL Milch
e Fett fUr die Formchen
e Saft von 1 Orange
¢ 4 cl Orangenlikér
e 150 g Zartbitterkonfitire

Fir die Johannisbeercreme:
e 200 g rote Johannisbeeren
e 200 g Magerquark
e 50 g SweetFamily Unser Feinster
¢ 50 g Schlagsahne
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ZUBEREITUNG
799 20 83 40
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Butter, Zucker und Salz dickcremig
aufschlagen. Eier einzeln grindlich
unterriihren. Mandeln, Mehl und Backpulver
mischen, mit Milch kurz unterrihren. Teig in 4
gefettete Metallférmchen oder ofenfeste
Tassen (a ca. 8 cm Durchmesser) flllen. Im
vorgeheizten Backofen bei 175 °C Ober-
/Unterhitze auf mittlerer Schiene 20-25
Minuten backen (Stabchenprobe machen).

2. Orangensaft mit Likér verrihren. Kichlein
aus dem Ofen nehmen, mehrmals einstechen
und noch heill mit dem Sud tranken. 10
Minuten in der Form abkihlen lassen. Dann
auf ein Kuchengitter stlrzen und ganz
auskuhlen lassen.

3. Kuvertlre hacken und Uber einem heilsen
Wasserbad schmelzen. 1/3 dinn auf ein Stick
Backpapier streichen. fest werden lassen. und
in Sticke brechen. Kiichlein mit restlicher
Kuvertire Uberziehen und trocknen lassen.
Schokolade vom Backpapier ablésen und in
Sticke brechen.

4. Beeren waschen, 4 Rispen beiseite legen.
Ubrige Beeren von den Rispen streifen, mit
Quark und Zucker verrihren. Sahne steif
schlagen und unterheben. Quark zu den
Klchlein servieren, mit den Schokoplattchen
und Ubrigen Beeren garnieren.
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