Bitnen-Mandclkuchen

Fiir eine eck@e Spm'nﬂform (ca 24 x 34) — erﬂibt 16-20 Stiicke

Zutaten:

6 Eier

160 g Erythrit

250 J Skﬂr

ein paar T;a/pfen Vanillearoma oder Mark von Vi Vanilleschote
7503 Mandelmehl

1TL Bﬂck/pu[ver

1 Prise Salz

3—4 Birnen Q’e nach gm"/o’e )

-2 EL Erﬂt/fm't—/p uderzucker

Zuézra’twg’

T Den Backofen auf 180 °C (Ober—/Unterhitze) vorheizen und eine eck@e Slpm'//zgfarm (24 x
34) mit Backlm/p/er ausleﬂen‘

2 Die Ejer schaung riihren @uﬁ 5 Minuten in der Kiichenmaschine), dann den Erﬂthr/t nach

und nach Zuﬁ@k@n. Skﬂr und Vanillearoma unterheben.

Dann das Mandelmehl, Backlpulver und das Salz Zugebem und varsz’cht@ unterheben.

Den 725 in die Slpmhﬂform fu’[[en.

Die Birnen schilen, entkernen, in S/mltem schneiden und auf dem 7?13 verteilen.

Im vorgehe/zten Of@lfl ca. 45-50 Minuten backen.

Dann aus dem Ofen nehmen, ein paar Minuten in der Form auskiihlen lassen,

~N OO F G

Slprmgformmnd entf@men und mit einem Kuchenheber aus der Form nehmen.

Go

Das Back/m/a/er entfemen und den Kuchen auf einem Kuchenﬂitter vo//st&ind{'ﬂ auskiihlen
lassen.

9. Vor dem Servieren mit Erythrit-FPuderzucker bestéuben.



