KOSTLICHE KLOSTERREZEPTE

After Eight
Kuchen

Zubereitung

Fur den After Eight Kuchen eine Kastenform mit Kronendl
Spezial mit feinem Buttergeschmack ausstreichen und mit
Mehl ausstauben. Backofen auf 160° C (Ober- und Unter-
hitze) vorheizen. Mehl und Backpulver versieben und mit
der weiRen, fein geriebenen Schokolade vermischen. Eier,
Staubzucker, Salz, Vanillezucker und abgeriebene Zitrone
und Orange schaumig (min. 10 Minuten) schlagen. Krone-
nol Spezial mit feinem Buttergeschmack langsam einlaufen
lassen und 1 Minute weiter schlagen. MehImischung ab-
wechselnd mit dem Orangensaft behutsam unterheben.

D SPA

Die Masse in die Kastenform fullen und im Backofen auf
mittlerer Schiene ca. 45 Minuten backen. Aus dem Backofen
nehmen und 5 Minuten in der Kastenform auskthlen lassen.
Danach den After Eight Kuchen sttrzen und auskuhlen las-
sen. Den Kuchen von der Oberflache V-férmig ca. 3 cm ein-
schneiden und den Deckel abheben. Fiir die Fulle DOSPA
Himbeerkonfiture mit einem Schneebesen glattrihren, die
Innenseite diinn einstreichen, mit After Eight Platzchen be-
legen (auf beiden Seiten) und den Deckel wieder aufsetzen.

Mit einer Palette den ganzen Kuchen diinn mit DOSPA
Himbeerkonfiture einstreichen. Milchschokolade im
Wasserbad langsam schmelzen. Ein Backpapier dreieckig
schneiden und zu einem Stanitzerl drehen, mit der flissigen
Milchschokolade ftllen und mit schnellen Bewegungen
uber den After Eight Kuchen verzieren.

Ein wenig kaltstellen.

D SPA Konfittiren und Frichte GmbH
St. Veiter StralBe 12 | 9360 Friesach | www.dospa.at | www.dospa.eu

Zutaten

Fur den Teig:
3 Stk. Eier

150 g Staubzucker

1 Prise Salz

1 Pkg. Vanillezucker

% Stk. Orange
(abgeriebene Schale)

¥ Stk. Zitrone
(abgeriebene Schale)
150 ml Kronendol Spezial
(mit feinem Butterge-
schmack)

100 g Schokolade (weiR)
250 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

130 ml Orangensaft

Fir den Belag:
70 g DOSPA

Himbeerkonfitire
14 Stk. After Eight
Platzchen

Garnitur:
50 g Milchschokolade
Minze (frisch)




