Kirchham, im September 2009
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CKonsistorialratsschnitte

ZUTATEN:

Kuchenmasse:

21 dag Butter

21 dag Zucker

21 dag Walnusse (Nusse)
9 Eier

15 dag Schokolade

12 dag Menhl
2 KL Backpulver

Creme:

3/8 | Schlagobers
Sahnesteif

2 EL Nutella oder weiche
Nugatmasse

Schokoladeglasur:
27 dag Schokolade
8 dag Obers

Glasur far Muster:
6 dag Staubzucker
etw. Eierlikor

WeilBe Schokospane

Eier frennen

Butter mit Staulbzucker sehr schaumig ruhren, dann die
Dofter nach und nach dazugeben und gut verrihren.
Weiche Schokolade vorsichtig einrthren (darf nur
lippenwarm sein).

Eiklar zu steifem Schnee schlagen.

Mehl, Backpulver und Nusse vermischen und
abwechselnd mit dem Schnee vorsichtig unter die
Buffermasse heben.

Masse auf 2 vorbereitete Kastenformen (& 30 cm) flllen
und bei 180°C 45 min backen.

Creme: Obers mit Sahnesteif cremig aufschlagen und
Nutella vorsichtig unterheben.

Glasur: Schokolade und Obers Uber Dampf (kleine
Flammme) unter standigem Ruhren zergehen lassen.

TIPP! Je mehr man rahrt und Luft unterzieht, umso
schoner wird der Glanz!!!

Verzierung: Zucker mit Eierlikdr nach Bedarf gut verruhren.

Fertigstellung:
Ausgekuhlten Kuchen 4x waagrecht durchschneiden

und mit Creme fullen. Mit Schokoglasur, welche nur
lippenwarm sein darf, glasieren und mit Zuckerglasur
verzieren (Esternazymuster).

Schnitten seitlich mit weiden Schokospdnen verzieren.

Die Ortsbauermnschaft Kirchham kreierte in Zusammenarbeit mit Frau Traudi POl (vom gleichnamigen
Gasthaus), anldasslich des 30-jahrigen Pfarrerjubildums von P. Burkhard Berger,

diese Konsistorialratsschnitte.
Wirwunschen ihnnen gutes Gelingen beim Backen dieser Kirchhamer Besonderheit!
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