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Für 1 Blech von 28 30 cm O
P , : . t  n , ^  . .  r  r n r l  l  l ,  l l < c n f n  l r h + o

zum Blindbacken

Butter für das Blech
250 g Butterblättertelg
Mehl zum Auswallen

Zubereitung
'1 

Teig auf wenig lYehl rund auswallen.
n  d : <  : r  q o e h r  t t c r  t c  R  e r h  I '-  eger .
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ten beschweren.

n der ['1 tte des auf 220'C vorge-
hezten Ofens 10 15lYinuten bl ind-
backen, Die zum Beschweren
verwendeten [Yaterialien entfernen,
Nochma s 5 l'l inuten backen.
t r  l r  f  ^ '  R ^ l  o  S ,  L  n .  n  . d e  r .  ' r . : e n
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Zucl<er mischen, darüber streuen.
In der lY tte des auf 1 BO'C vorge-
h^ n^^ a)f^^.  q M;- '  +^^ f- .+ -

bacf .en La-,n.rm oder l .a l  -e .  eren
Garnitur: lYit Rahm beträufe n und
m i t  H r o c l z  r r z p r  h o < t r o L  o n

Püin d'öpices
Lebkuchengewilrz

Ponpepctc
6e i€ ,gsonea. ro !ü io

dunl ie Schokolade,
grob gehacl<t
Vo lrahm
I  o h .  r h e n o e ' r ,  l r  , , ^ n  R r  # v

Zucl<er

Garnitur:
3-4 EL Vol l rahm
1-2 EL Hagelzucker
einige Scheiben Karambole

Tipp:
St:f i  Rl ; i tpr teio <i l<<cn lcfctcl. .  - g o o e r
Kuchente g ,,,er^wenden. Dunl< e Schoko-
lade durch weisse oder l'l i lchschokolade
ersetzen. Grosse Hülsenfrüchte sind
besser zum Fntfernen,


