Butaris

Herrenschnitte

Arbeitszeit: 40 Minuten
Backzeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nahrwerte pro Stuck ca.

Fett 709
Kohlenhydrate 28 g
Eiweil3 Mg
Brennwert 796 kcal / 2.977 k3

Zutaten fur 1 Kuchen (ca. 12 Stuicke)
Teig:

180 g weiches Butaris Butterschmalz
180 g Zucker

6 Eier (Grof3e M)

400 g gemahlene Haselnusse

2 EL Mehl

1 Pck. Backpulver

50 g Zartbitter-Schokoraspeln

Belag:

2 Becher Sahne

400 g Preiselbeeren (Glas)
1 Pck. Butterkekse

100 g dunkle Kuverture

Zubereitung:

Schritt 1/3

Fur den Teig weiches Butaris Butterschmalz und Zucker cremig schlagen. Eier
nacheinander zugeben und verruhren. Haselnusse, Mehl und Backpulver mischen

und nach und nach unter den Teig ruhren. Schokoraspeln hinzugeben und
vermengen.



Butaris

Schritt 2/3

Ein Backblech (ca. 20x30 cm) mit Butaris Butterschmalz fetten und den Teig darauf
verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Heif3luft auf mittlerer Schiene fur ca.
20 Minuten backen. Die Herrenschnitte sollte nicht zu braun werden. Danach den
Kuchenboden ganz abkuhlen lassen.

Schritt 3/3

Fur den Belag Sahne steif schlagen, mit den Preiselbeeren vermengen und auf
dem erkalteten Kuchen verteilen. Butterkekse auf die Sahne legen. Dabei darauf
achten, dass man mit dem Messer zwischen den Keksen durchschneiden kann. Die
KuvertUre Uber einem Wasserbad schmelzen und die Kekse mit der flUssigen
Kuverture bestreichen. KuvertlUre ausharten lassen. Herrenschnitte vorm Servieren
kUhlstellen.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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