Espresso- Schnitten

Zutaten:

2509 Butter

180g Zucker

2 P. Vanillinzucker

4 Eier

250g Mehl

1 TL Backpulver

2 Tassen frisch zubereiterter Espresso
100g Schokoladentropfen

100g Haselnlsse, gemahlen

Guss:

200g Puderzucker
4 EL Espresso
2 EL Kaffee-Whiskey oder Mokkalikor

Zubereitung:

Butter cremig rihren, nach und nach Zucker, Vanillinzucker und Eier zufigen. Das mit
Backpulver vermischte Mehl, Espresso und Nisse unterrihren. Zuletzt die Schokoladentropfen
kurz unterrihren. Den Teig gleichmaBig auf ein Backblech streichen und hellbraun backen.

Fir den Guss: Puderzucker mit Espresso und Likér glatttrihren.

Nach dem Backen den noch leicht warmen Kuchen mit dem Guss bestreichen.

In 20 Stiicke schneiden.

Gerateeinstellungen:




Espresso- Schnitten

Einstellungen: HeiBluft Ober-/Unterhitze
Temperatur: 150-170°C 190-200°C
Schiene: 1 von unten 1 von unten
Zeit: 25-30 Minuten 20-25 Minuten+Vorheizen

Wir wiinschen lhnen Gutes Gelingen

lhre
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