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Aprikosen-Schnitten

Zutaten fiir den Biskuitteig:
4 Eier

4 EL heifles Wasser

125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

75 g Weizenmehl

50 g Speisestirke

1 Msp. Backpulver

Fiir die Fiillung:

8 Blatt weille Gelatine

1 Dose Aprikosenhilften (ca. 480 g)
300 g Naturjoghurt

75 g Zucker

1 EL Aprikosenlikor oder Zitronensaft
200 — 250 g Schlagsahne

Zum Bestreichen:
4 EL Aprikosenkonfitiire
2 EL Wasser

Zubereitung:

Fiir den Teig Eier und wasser mit Handriihrgerét mit Riithrbesen auf hochster Stufe in 1
Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen,
dann noch etwa 2 Minuten schlagen. Mehl mit Speisestirke und Backpulver mischen, die
Hilfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf niedrigster Stufe unterriihren. Restliches
Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Teig auf ein gefettetes Backblech und mit
Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. An der offenen Seite des Backbleches das
Papier unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken, so dass ein Rand entsteht. Backblech im
vorgeheizten Herd bei 220 °C, HeiBluft 200 °C, Gas Stufe 4, ca. 15 Minuten backen.

Die Biskuitplatte sofort nach dem Backen auf mit Zucker bestreutes Backpapier stiirzen,
mitgebackenes Backpapier mit kaltem Wasser bestreichen, vorsichtig, aber schnell abziehen.
Die Biskuitplatte erkalten lassen und ldngs halbieren.

Fiir die Fiillung Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen.
Aprikosenhilften in einem Sieb abtropfen lassen. Die Hélfte der Aprikosenhélften piirieren,
die restlichen Aprikosenhilften im Wiirfel schneiden. Joghurt, Zucker, Likor oder
Zitronensaft und Pistazienkerne verriihren. Die ausgedriickte Gelatine in einem kleinen Topf
unter Rithren erwirmen, bis sie vollig gelost ist, leicht abkiihlen lassen. Aufgeloste Gelatine
unter die Joghurtcreme riithren. Aprikosenpiiree unterheben, Creme kalt stellen.
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Sahne steif schlagen. Wenn die Joghurt-Aprikosen-Creme anféngt, dicklich zu werden,
Aprikosenwiirfel und sahne unterheben. Die Joghurt-Aprikosen-Creme auf eine Gebickhilfte
streichen, die zweite Gebidckhilfte darauf legen und andriicken. Den Kuchen etwa 2 Stunden
kalt stellen.

Zum Bestreichen Konfitiire durch ein Sieb streichen, mit Wasser in einem kleinen Topf unter
rithren etwas einkochen lassen. Die Kuchenoberflidche damit bestreichen, alles abkiihlen und
fest werden lassen, und mit einem Kiichenpapier vorsorglich trockentupfen, bevor das
Tortenfoto aufgelegt wird.



