QimiQ VORTEILE

e Bindet Flussigkeit, Teige bleiben
langer trocken und frisch

e Fullungen bleiben langer saftig

e Langere Prasentationszeit ohne
Qualitatsverlust

© &

leicht

ZUTATEN FUR 12 PORTIONEN

250 g QimiQ Rahm-Basis, ungekuhlt
1 Pkg. Frischer susser Murbteig
1 EL Aprikosenkonfitiire
50 g Hartweizengriess, fein
200 ml Milch
Salz
4 EL Zucker
1 Pkg.
[packchen] Vanillezucker
3 Eigelb
Zitronenschale, von 1 Zitrone
50 g Sultaninen
100 g Mandeln, gemahlen
3 Eiweiss
Puderzucker, zum Bestauben
farbige Zuckereili

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180° C vorheizen
(Heissluft).

2. Mirbeteig in rundes Kuchenblech legen und mit der Gabel einstechen. Aprikosenkonfitliire auf den Boden
verteilen.

3. Griess mit 1dl Milch in einer Schiissel anrihren. Restliche Milch mit einer Prise Salz und 125 g QimiQ Classic in einen
Kochtopf geben und aufkochen. Die Hitze reduzieren und den Griessbrei einrlihren, kurz kochen und anschliessend
auskuhlen lassen.

4. Die zweite Halfte des ungeklhlten QimiQ glatt rihren und mit 3 EL Zucker, Vanillezucker, Eigelb, Zitronenschale,
Sultaninen und Mandeln unter die ausgekihlte Griess Masse ziehen.

5. Eiweiss mit einer Prise Salz steif schlagen, 1 EL Zucker beigeben und kurz weiter schlagen. Eischnee unter die Masse
ziehen, auf den Teigboden geben und glatt streichen.

6. Im vorgeheizten Ofen in der unteren Ofenhalfte ca. 35 - 40 Minuten backen. Vollstandig auskthlen
lassen.

7. Mit Puderzucker bestauben und mit Zuckereili

garnieren.
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