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Spritzkuchen mit Limetten- und B~
Espressoguss

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit i

1h 15min 1h 15min Mittel
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Bio Limetten st o
Wasser 300 ml Kiichenutensilien
Kaffee, ldslich 1TL mittlere Schiissel, mittlerer Topf, Backblech mit Backpapier, Sieb, Schopfkelle,
Puderzucker 80 g SILVERCREST Handrtihrgerat mit Knethaken
Schokolade, Zartbitter 10g
Butter 258 1. Limette heil® abwaschen, etwa 1 TL Schale abreiben, halbieren und Saft auspressen.
Weizenmehl, Type 405 80g In einem Topf ca. 50 ml Wasser auf mittlerer Stufe erhitzen. Kaffee darin auflosen und
Speisestarke 15¢g abkiihlen lassen. Puderzucker sieben. Jeweils die Halfte in einer Schiissel mit
Brauner Zucker 20g Limettensaft bzw. Espresso zu einem dickfliissigen Guss verriihren. Zugedeckt
Vanille Zucker 10g beiseitestellen. Schokolade grob reiben.
Eier 3 St _ _ i

2. In einem Topf ca. 250 ml Wasser mit Butter aufkochen. Mehl, Starke, Zucker und

Rapsol 200 ml

Vanillinzucker mischen, auf einmal zugeben und mithilfe eines Handriihrgerats mit
Knethaken riihren, bis sich ein TeigkloB bildet. Vom Herd nehmen und nach und nach
Eier zugeben. Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und ca. 8 Kranze auf ein
geoltes Backblech setzten, ca. 5 Min. trocknen lassen.

3. Inzwischen in einem Topf (ggf. einer Fritteuse) Ol auf hichster Stufe erhitzen. Das Ol
hat die richtige Temperatur, wenn an einem hineingehaltenen Holzkochloffelstiel Blasen
aufsteigen. Spritzkuchen portionsweise vom Backblech in das heiBe Ol gleiten lassen
und ca. 4 Min. goldgelb frittieren, dabei nach der halben Zeit wenden.

4. Spritzkuchen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Noch warm mit
Limetten- oder Espressoguss bestreichen, die Limetten-Spritzkuchen mit
Limettenschale, die tibrigen mit Schokolade bestreuen, fest werden lassen. Am besten
frisch servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 379 kcal
Kohlenhydrate g
EiweiB 8g
Ballaststoffe lg

Fette 17g



