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. Verarbeitungshinweise 7
. Aus den oben genannten Zutate

(20 ¢m Breite und 30 cm Linge)

 Fondant glasieren.
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ekuhlten Butter—Te1gstucke m{t dem Butter Ziehfett tourie

.

Bre Aite ausrollen: T

Roslnen aufs,treuen Te1gstrange
ne ken abschrrelden DIese auf vorbereitet ;
schmebe a bac:ken










DEL STREUSEL

(R
tur die Rith




2 Jauf der Ruhrmasse Vertellen
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fir1 Blech 60X 4o cm oder 6 Rlnge ' 20cm :
Bleche Vorberelten die Rithrmasse emfuﬂen und darauf verstrelchen
Mandelmasse diagonal aufsprltzen und Streusel aufstreuen. Nach

dem Auskuhlen den Kuchen mit suﬁem Schnee abs1eben . };’ '

- ,Tlpp Um cine besser’e Stabilitdt des Bodens zu errelchen em Wemg
; Streusel auf dem Blech- verteilen T i




