Regenbogen Kuchen

Hallo, liebe Familient

Passend zum Wetter habe ich heute eineh Regenbogen Kuchen gebacken.
Gieht er nicht toll aus? @ {Jnd er schimecCkt echt lecker. Hier verrate ich
euch mal das Rezept, vielleicht habt ihr ja auch Lust, einen
TRegenbogenkuchen zu Hause zu backen.

2utaten £Ur den Biskusiete/g:

e 5Eier

e 5EL Kaltes Wasser

e 1TL Fllssiges Vanilleextrakt
e 1Prise Salz

e 160 g 2UucCKker

e 120 g Weizenmehr (TYp 550)
e 80 g Speisestarke

e 8 g Backpulver

o [ebensmittelfarbe



Ftir die Fullung:

e 400 Ml SChlagsahne

e 2 P3ackchen Sahnesteif
o 3EL 2ucCker

e 1 Dose Manhdarihen

Vorbere/tuns:

2uerst ein Backblech mit BaCkpapier auslegen. Sieben Schalchen flr den
Teig, sowie 7 (Einmal-) Spritzbeute| bereitstellen.




2ubereitung:

1. Das Eigelb vom EiweiB trenhen.
2. Eigelb mit dem Vanilleextrakt vermischen.

3. In einer separaten Schussel das EiweiB mit dem Kalten Wasser und dem
Galz aufschlagen. Wenn sich kleine Blaschen bilden, den Zucker
langsam hinzugeben und mit einrlhren. Wenn das EiweiB sehr steif
aufgeschlagen ist, glanzt es und Zieht dicke Strange, wenn mah den
Schheebesen herauszieht.

4. Eigelbmasse vorsichtig in die Eiweiemasse unterrthren.

5. Menhl, Speisestarke und Backpulver vermischen und lahgsam mit der
Hand und einem Teigschaber locker unterheben, bis alles gut
vermischt ist. (Keinen [Mixer benhutzen, da sonst zu viel Luft aus dem
Teig gesChlagen wird.)

6. Nun die Teigmasse gleiChmagig auf die 7 SChalen aufteilen. (Jnd jedes
gchalchen vorsichtig mit einer anderen Farbe anrlhren. Den gefarbten
Teig in einen Spritzbeute| geben.




7. Ofen auf 180°C Qber-/Unterhitze vorheizen.

8. Nuh den Teig Streifenweise auf das BaCkpapier hach Belieben
auftragen.




9. Backblech auf der 2. Schiene von unten £lr 15 Mihuten backen.

Ih der Zwischenzejt:

e Ein Geschirrtuch auf der Arbeitsflache ausbreiten und mit ein wenig
2 UCKer bestreuen.

e Den noch warmen Teig mit dem Backpapier auf das Geschirrtuch
stlrzen.

e Nun ein feuchtes Geschirrtuch auf das Backpapier legen und nach
Kurzer Zeit Kahnh manh das Backpapier gut abziehen.

e NUuh muss mah den Teig hochmals wenden. Dies gelingt z.B. mit dem
Geschirrtuch oder einem weiteren BaCkpapier sehr gut.



pDie Fullunhg:

e Sahhe mit Zucker unhd Sahnesteif aufschlagen
« Mandarinen untermischen

e GSahnhemasse gleichmaBig auf den Teig auftragen und anschlieeend den
Teig zusammenrollen.

e Nun £lr 2-3 Stunden Klhlen.

Die Masse kanh selbstverstandlich nach Belieben abgeandert werden.
Mit Erdbeeren, Pfirsichen, oder einfach nur Sahne? Eurer Kreativitat
sihd Keinhe Grenzen gesetzt!



Lasst es euch schmecken. @

gchickt uns doch bitte Fotos voh euren selbstgebackenen Kuchen, danhn
machen Wir gemeinsam die Welt (oder zumindest unhsere Homepage) ein
bisschen bunter. @



