Mandel-Kuchen mit Amaretto-Ricotta-

Fullung und Beeren-Topping

Zutaten fir den
Teigboden:

1 Pck. Backpulver

6 tr Bittermandelaroma
5 Stck. Eier

300 g Magarine

100 g Mandelkerne,
gemahlen braun

80 ml Milch

1 Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker
400 g Weizenmehl Typ
405

175 g Zucker
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KitchenAid
Kiichenmaschine

Kaiser

increme, 4,8 L Rohrboden

Springform La
ARTISAN 175PS  Forme Plus mit

Zutaten zum
Verzieren:

200 g Beeren
(Erdbeeren,
Heidelbeeren,
Brombeeren,
Himbeeren, etc.)

6 Stck. Bluten, essbar
nach Belieben
Minzblatter

»
Stadter Backform  Kaiser Winkel-
Tortengitter / Streichpalette

Kuhlgitter @ 32
cm Rund mit
FuRken

Stufe 3

Zutaten fur das
Beeren-Topping:

4 EL Amaretto
300 g Beeren, gemischt
40 g Zucker
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Kaiser Tortenbod Kaiser
enmesser mit Teigschaber
Distanzhalter Kaiserflex

Zubereitungszeit: 100 Min.
Ruhezeit: 8 Std.

Zutaten far die

Fallung:

6 EL Amaretto

500 g Magerquark

400 g Ricotta

1 Pck. Sahnesteif

1 Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker

150 g Zucker

Kaiser Inspiration
Teigschaber Set
3-teilig

&
=

Westmark
Passiersieb
Standard

AuRerdem:

fur die Form Butter
fur die Form Mehl
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WMF GRAEF
Kuchenwaage Stabmixer HB
501 in weill

Zuerst den Backofen auf 170 °C (Umluft 150 °C) vorheizen. Dann die KAISER La Forme Plus Springform (mit
Rohrboden) fetten und mit Mehl ausstreuen.

Fir den Mandel-Ruhrteig weiche Margarine oder Butter, Zucker, Vanille-Zucker, Salz und Bittermandel®l (Aroma)
in einer Ruhrschissel mit einem Handriihrgerét oder einer Kiichenmaschine 5 Minuten auf héchster Stufe cremig

weil rihren.

Die Eier fur den Teig nacheinander etwa eine halbe Minute auf hdochster Stufe einrihren. Mehl, Mandeln und
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Backpulver mischen und in 2 Portionen zusammen mit der Milch kurz auf mittlerer Stufe unterriihren. Teig mit
Hilfe eines Teigschabers in die vorbereitete Form geben und glattstreichen.

Den Kuchen auf mittlerer Schiene 40—45 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter
mindestens 8 Stunden ruhen lassen. Mit einem Messer am Rand des Kuchens (auRen und in der Mitte)
entlangfahren, Springformrand I6sen und entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte stirzen.

Fir das SofRen-Topping: Beerenmischung in einem Mixbecher mit einem Stabmixer fein purieren. Anschliel3end
durch ein grobmaschiges Sieb streichen. 3 EL fur die Fullung abnehmen und zurtickstellen. Rest mit Zucker und
Amaretto verriihren. Beeren-Topping kalt stellen.

Fur die Fullung: Zucker, Sahnesteif, Vanille-Zucker und Salz in einer Rihrschissel mit einem Schneebesen
mischen. Ricotta, Magerquark und die zurlickgestellten 3 EL Beerenmark zugeben, sofort zu einer
geschmeidigen dickfliissigen Masse verriihren.

Mandel-Kuchen horizontal zwei- bis dreimal durchschneiden (Ungetibte schneiden den Kuchen nur zweimal
durch). Den oberen Boden passgenau in die saubere Springform mit Rohrboden (wie beim Backen) legen.
Schnittflache mit 2—3 EL Amaretto betraufeln. Die Halfte bzw. ein Drittel der Ricotta-Flllung darauf verteilen. Den
nachsten bzw. die nachsten beiden Béden genauso auflegen, jeweils mit Amaretto betraufeln und mit Ricotta-
Masse bestreichen. Zum Abschluss den unteren Boden auflegen.

Kuchen mindestens 4 Stunden kalt stellen, damit er durchzieht und schnittfest wird. Mit einem Messer am Rand
des Kuchens (auf3en und in der Mitte) entlangfahren. Springformrand vorsichtig I16sen und entfernen. Kuchen auf
eine Tortenplatte stiirzen. Rohrboden vorsichtig nach oben abziehen. Beerensol3e liber den Kuchen giel3en,
sodass sie an den Seiten herunterlauft.

Fur die Garnitur (nach Belieben) Beeren, essbare Bliiten und Kréuterblattchen (Minze oder Zitronenmelisse) auf
dem Kuchen verteilen und an den Rand legen.

Die einzelnen Bdden lassen sich einfacher einschichten, wenn sie unmittelbar vor dem Einschichten halbiert oder geviertelt
werden. Die Schnittkanten beim Einschichten versetzen.
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