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Aarg aU er RU eb I |t0 rte von Florence Buhler

Mengen fur 10 Personen

Quelle: Tiptopf
5.0 Stuck Eier

150 g Zucker
1.0 Prise Salz
1.0 cl Wasser

0.5 Stuck Zitronen
250 g Ruebli

* 0.65 g Zimt

1.0 TL Nelkenpulver

250 g Mandeln (gerieben)
75 g Mehl
0.5 g Backpulver

trennen, Eiweiss in Masbecher zu Schnee schlagen, Eigelb in Schissel
geben

cl=EL
warmes Wasser zum Eigelb geben und rihren bis die Masse hell und
schaumig ist

Schale dazureiben
schalen und fein dazu raffeln, gut mischen

Messerspitze
beifiigen, mischen und Eischnee auf Masse geben

g=TL

mit dem Mehl zusammen darubersieben und mit dem Eischnee und den
Mandeln sorgféltig darunterziehen

Masse in vorbereitete Springform fullen und backen

* angenaherte Umrechnung, z.B. kg -> Stick / TL -> g

Backen:
Untere Ofenhélfte 180 C, ca45-55 min

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/aargauer-rueeblitorte--10



