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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Hamburger weiRe Kuchen
Ein Rezept von Hamburger weifte Kuchen, am 09.04.2024
Zutaten
50g Schweineschmalz 50 g Backmargarine
150g Zucker 380g Mehl
60 ml Rosenwasser 1/2TL Hirschhornsalz
1 Ei(M) 50 g gehacktes Zitronat
Mehl fir die Arbeitsflache
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 45 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca.65kcal,2gF,1gEW, 10 gKH

Zubereitung

1. DenBackofen auf 200° vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Das Schweineschmalz mit Margarine und
Zucker in einem Topf bei starker Hitze schmelzen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Das Mehl in eine Schiissel geben.

2_ Den Topfvom Herd nehmen, das Fett kurz abkihlen lassen und das Rosenwasser unterriihren. Das Hirschhornsalzin 1 TL
Wasser auflésen und dazugeben. Diese Mischung und das Ei zum Mehl geben und alle Zutaten mit den Handen zu einem
geschmeidigen Teig verkneten.

3. Auf der bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck (ca. 40 x 30 cm) ausrollen. Dabei den Teig mit den Handen
gelegentlich in eine rechteckige Form driicken und weiter ausrollen. Die Teigplatte in Quadrate von ca. 5x5cm
schneiden und auf die Backbleche verteilen. Mit dem Zitronat bestreuen und dieses etwas andriicken.

4. Die Hamburger weiften Kuchen im Ofen (Mitte) pro Blech ca. 12 Min. backen. Herausnehmen, mit dem Backpapier vom
Blech ziehen und auf einem Kuchengitter vollstandig auskiihlen lassen.
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