Schweizer Radio
und Fernsehen

Mandelkuchen «Gertrud»

Zutaten: (Biskuit, Springform von ca. 24 cm Durchmesser)

2 Eier

120 g Zucker

100 g Butter, weich

% Vanille-Schote, ausgekratztes Mark
150 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

Zutaten: (Mandel-Topping)
150 g Mandel-Blattchen
100 g Butter, flussig

75 g Zucker

2 EL Mehl

1 EL Rahm

Zubereitung:

Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen, bis die Eier-Zucker-Mischung ganz hell wird. Dann die
weiche Butter in Flocken zugeben und gut unterrihren. Dann das Mehl dazugeben und so lange
ruhren, bis ein feiner, homogener Teig entsteht. Dann das ausgekratzte Vanille-Mark, das Backpulver
und die Prise Salz dazu geben und gut vermischen. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform geben und gleichmassig darin verteilen. Das Biskuit darauf in den auf 180 Grad
vorgeheizten Ofen schieben und ca. 20 Minuten vorbacken.

In der Zwischenzeit die Butter fiir das Mandel-Topping in einer beschichteten Bratpfanne schmelzen
und dann die restlichen Zutaten zugeben und auf kleinem Feuer langsam aufkochen.

Nach rund 20 Minuten Backzeit das Biskuit aus dem Ofen nehmen und das Mandel-Topping
gleichmassig darauf verteilen. Den Kuchen sofort wieder in den Ofen schieben und nochmals 20
Minuten backen bis die Mandeln schon karamellisiert sind.

Wenn nétig, am Schluss noch etwas Oberhitze geben, damit die Mandeln Farbe annehmen.
Den Mandelkuchen vor dem Servieren mit etwas Puderzucker bestreuen.
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