ZUBEREITUNG

Fiir den Teig:

B Backofen auf 180 °C vorheizen.

B Kuvertlre Uber dem Wasserbad schmelzen, Butter wiirfeln
und untermischen, gut verrtihren und auskihlen lassen.

B Figelbe mit dem Zucker verrihren, Nisse dazu, Mehl und die
Kuvertiire-Butter-Mischung.

B Eiweil steif schlagen, unterheben und den Teig in das mit
Backpapier ausgelegte Backblech streichen und 15 Minuten
backen.

Fiir die Glasur:

W Schokolade raspeln und mit der Sahne kurz aufkochen. Bei
schwacher Hitze weiter kochen bis die Glasur fest wird.

B Die Glasur auf den ausgekihlten Kuchen streichen und mit
den gemahlenen Walniissen oder Mandeln dekorieren.

B |n den Kihlschrank stellen.

B Den gekiihlten Kuchen mit einem diinnen, scharfen Messer,
das nach jedem Schneiden mit lauwarmem Wasser abgewa-

schen und abgetrocknet werden sollte, in Wiirfel schneiden
(4x4 cm).

ZUTATEN

Fiir ein Backblech von 30x40 cm

Fiir den Teig:

Fiir die Glasur:

Zum Dekorieren:




ZUBEREITUNG

Fiir den dunklen Biskuitboden:

B Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

B 5 EL Wasser mit 5 EL Zucker kochen.

B 5 Ejer steif schlagen und das kochende Zuckerwasser langsam
hinzugeben. Etwa 3 Minuten lang cremig mixen.

B 4 EL Mehl und 1 EL Kakao unterheben.

B Auf das mit Backpapier ausgelegte Kuchenblech streichen und
im Backofen auf der mittleren Schiene 10 Minuten backen.

Fiir die zwei hellen Biskuitbéden:

W 10 EL Wasser mit 10 EL Zucker kochen.

B 10 Eier steif schlagen und das kochende Zuckerwasser ein-
nieseln lassen. Etwa 3 Minuten lang cremig mixen.

B 10 EL Mehl unterheben.

W |n zwel Teile teilen. Zwei Boden backen und auskiihlen lassen.

B Alle drei Boden von beiden Seiten mit dem Pott-Rum oder
dem Kaffeelikor bepinseln

Fiir die Buttercreme:

B Eier mit Zucker tiber dem Wasserdampf schlagen bis eine feste
Creme entsteht (etwa 10 Minuten).

B Die Butter schaumig riihren und die Eiermasse 6ffelweise
unterrihren.

B Kakao unterheben.

B Den hellen Biskuitboden mit der Halfte der Creme bestreichen,
mit dem dunklen Biskuitboden bedecken, mit der restlichen
Creme bestreichen und mit dem hellen Boden abschlieRen.

B Den Kuchen fir mindestens eine Stunde, besser mehrere Stun-
den oder Uber Nacht, in den Kiihlschrank stellen, danach kleine
viereckige Stlicke schneiden (3,5%3,5 cm).

Fiir den Zuckerguss:

W Wasser fur den Wasserdampf in einem Topf zum Kochen
bringen.

B 1 kg Fondant in einer Schiissel tiber dem Wasserbad geschmei-
dig rithren (ein paar Tropfen Wasser zufiigen). Dem Fondant
den Kakao beimischen.

B Auf ein Backblech (= Auffangbehdlter) ein Ofengitter oder
Kuchengitter legen, einige (etwa 9) Kuchenstlicke darauf legen,
dann die fliissige Fondantmasse langsam und gleichmaRig tber
jedes Kuchenstiick gieBen und sofort dekorieren. Die Glasur
kurz antrocknen lassen, mit einem Messer vom Kuchengitter
schneiden, in die Papierformchen legen und kiihl stellen.

B Das aufgefangene Fondant aus dem Auffangbehalter aus-
kratzen und zuriick in den Fondanttopf geben und das zweite
Kilogramm Fondant dazu mischen.

B Wieder so verfahren wie zu Beginn.

B Die Petits Fours im Kihlschrank aufbewahren.

ZUTATEN

Fiir ein Backblech von 30x40 cm,

fiir etwa 56 Petit Fours

Fiir die drei Biskuitboden:

Fiir den Zuckerguss:

Himbeeraroma o) ensmittelfarbe
Zum Verzieren:

Espr ssol T ode gehackte P n
drner oder Zuckerk Ichen

AuBerdem:

Papier-Backformche




