Butaris

Almond Croissant Blondies

Arbeitszeit: 30 Minuten
Backzeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 199
Kohlenhydrate 269
Eiweil3 59
Brennwert 295 kcal /1.237 k3

Zutaten (1 Blech) 16 Stucke
Mandelcreme:

45 g Butaris Butterschmalz

60 g Zucker

100 g gemahlene, blanchierte Mandeln
1 Prise Salz

1Ei (Grof3e M)

Teig:

Etwas Butaris Butterschmalz
1 Bio-Orange

150 g Butaris Butterschmalz
200 g brauner Zucker

2 Eier (Grof3e M)

2 Prisen Salz

200 g Mehl

60 g gehobelte Mandeln
Etwas Puderzucker

Zubereitung:
Schritt 1/5
Fur die Mandelcreme Butaris Butterschmalz in einer gro3en Schussel schmelzen.

Zucker, Mandeln, Salz und Ei hinzugeben und mit einem Handruhrgerat zu einer
homogenen Creme verruhren.


https://www.butaris.de/butterschmalz/
https://www.butaris.de/
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Schritt 2/5

Fur die Almond Croissant Blondies den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Eine Backform (20cm x 20cm) mit etwas Butaris Butterschmalz
einfetten und mit Backpapier auslegen.

Schritt 3/5

Fir den Teig Orange waschen, trocknen und Schale abreiben. Butaris
Butterschmalz in einer grof3en Schussel schmelzen und handwarm abkuhlen
lassen. Zucker und Orangenabrieb zum Butaris Butterschmalz geben und mit
einem Holzloffel gut vermengen. In einer separaten Schussel die Eier mit einer
Gabel gut verquirlen und in die RUhrschussel geben. Salz und Mehl ein sieben und
mit dem Holzloffel so lange rUhren, bis keine Mehlnester mehr vorhanden sind.

Schritt 4/5
Teig in die vorbereitete Backform geben und glattstreichen. Mandelcreme
vorsichtig auf den Teig geben und gleichmafig verteilen. Mandelstifte daruber

geben und im vorgeheizten Backofen fur ca. 40 Minuten goldbraun backen. Auf
einem Kuchenrost vollstandig abkuhlen lassen.

Schritt 5/5

Kuchen aus der Form losen und in 16 Wurfel schneiden. Almond Croissant Blondies
mit Puderzucker bestauben und servieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz by von_januar_bis_dezember) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen
grundsatzlich nicht verandert werden. Gestattet ist jedoch eine VergroBerung oder Verkleinerung der
Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris
Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot
verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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