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Sonntagskuchen S
Roman Schafer Freitag, den 01.12.2023
Baumkuchenspitzen Far 100 Stick
Zutaten:

Fur den Teig:

9 Eier, getrennt (Gré3e M)

270 g Zucker

1 Prise Salz

135 g Marzipanrohmasse

2 EL brauner Rum

270 g zimmerwarme Butter

135 g Speisestarke

% TL Vanillepaste

14 TL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
Y, TL fein geriebene Tonkabohne
135 g Weizenmehl (Type 405)

Fur die Tranke:

60 g Wasser

100 g Zucker

100 g brauner Rum

Fur den Uberzug:
1000 g Zartbitterkuvertture (z.B. als Chips)
100 g gehackte Pistazien

AulRerdem:

Backblech (ca. 35 x 25 cm)
Butter zum Einfetten
Backpapier

Schlagkessel mit Standring
Digitales Kiichenthermometer
Pralinengabel

Zubereitung:

1. Backblech fetten und nur am Boden mit Backpapier auslegen, Kanten des Blechs dabei
frei lassen.

Hinweis: Die Kanten des Blechs sollten nicht mit Backpapier versehen sein, damit dieses im
Ofen nicht verbrennt. Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Fur den Teig Eiweil3, 135 g Zucker und 1 Prise Salz in eine grol3e Schissel geben und
mit den Quirlen des Handriihrers oder in der Kichenmaschine zu einem cremigen, aber
festen Eischnee schlagen. Eischnee beiseite stellen.

3. Marzipanrohmasse auf der groben Seite einer Vierkantreibe in eine Schiissel raspeln.
Rum zufiigen und mit den Quirlen des Handriihrers oder in der Kichenmaschine verrihren.
4. Butter, restliche 135 g Zucker, Starke, Vanille, Zitrone und Tonka zufiigen und 5 Minuten
schaumig ruhren. Eigelbe nach und nach jeweils 30 Sekunden unterrthren.

5. Eischnee unter die schaumige Butter heben. Mehl darauf sieben und mit einem
Silikonschaber unterheben. Baumkuchenteig in 7 Portionen (z .B. in kleine Schisseln) teilen.
6. Eine Teigportion auf dem vorbereiteten Blech mit Hilfe einer Winkelpalette verstreichen
und die erste Schicht im heil3en Ofen in der Ofenmitte 5-8 Minuten backen.
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Tipp: Man kann den Teig auch mit einem Silikonteigschaber oder Loffel SWR»
verstreichen, aber mit Winkelpalette wird es genau. Es geht auch ein
Kuchenheber (dhnliches Prinzip).
7. Blech aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter beiseite stellen. Backofen auf 250 Grad
Oberhitze vorheizen.
8. Teigschicht auf dem Blech im oberen Ofendrittel fertig braunen. Danach Schicht fur
Schicht auf dem gebackenen Teig wie oben verstreichen und nur mit Oberhitze 1-2 Minuten
backen.
Tipp: Bitte nur 1-2 Minuten backen, man muss nach der Farbe schauen und sollte sich nicht
blind auf die Zeit verlassen.
9. Wenn die letzte Schicht gebacken ist, den Kuchen in der Ofenmitte bei 180 Grad Ober-
/Unterhitze weitere 5-8 Minuten bei 180 °C backen, um eventuelle Teigstellen am Blechrand,
die nicht ganz durchgebacken sind, nach zu backen.
10. Inzwischen fiir die Tranke Wasser und Zucker in einen kleinen Topf geben aufkochen.
Bei milder Hitze kochen, bis sich der Zucker aufgeltst hat, Rum zugeben und den noch
heiRen Baumkuchen hiermit tranken und auf dem Blech auf einem Gitter auskihlen lassen.
11. Fur den Uberzug Kuvertiire hacken. Etwa 650 g Kuvertiire in einem Schlagkessel tiber
einem heilRen Wasserbad unter gelegentlichem Rihren mit einem Silikonschaber
schmelzen. Sobald die Kuvertire 40 Grad erreicht hat, den Schlagkessel vom Wasserbad
nehmen und die restlichen Kuvertire unterriihren und schmelzen lassen. (Hinweis: Die
Schissel bitte nicht wieder auf das Wasserbad setzen!)
Tipp: Die flussige Kuvertiire hat die perfekte Temperatur zum Uberziehen erreicht, sobald
die gesamte Kuvertiire geschmolzen ist.
12. Den ausgekuhlten Baumkuchen aus der Form auf die Arbeitsflache stirzen und das
Backpapier abziehen. Auf dieser Seite dinn mit temperierter Kuvertiire einstreichen und
sobald diese angezogen ist, kann der Baumkuchen umgedreht und in Baumkuchenspitzen
geschnitten werden.
13. Dafir die lange Seite des Backbleches in 9-10 Streifen schneiden, a 3,5 cm Breite. Die
einzelnen Streifen danach in ca. 2,5 cm lange Stiicke teilen. Das ergibt ca. 100 Stick.
Tipp: Hier ist es auch mdglich die Stiicke konisch zu schneiden, ist aber kein muss.
14. Baumkuchenspitzen in die temperierte Kuvertire tunken, (die diinne Kuvertireseite zeigt
nach unten, so kann diese gut von der Pralinengabel rutschen) und mit einer Pralinengabel
herausholen. Kurz abtropfen lassen und auf Backpapier etwas anziehen lassen und mit
gehackten Pistazien bestreuen.




