CRUNCHY CREAM
MARRONI-KUCHEN
2009 CRUNCHY CREAM

4 EIgE|bE Springformboden mit Backpapier belegen,

- Rand einfetten.
1 PacRli Vanillezucker

CRUNCHY CREAM, Eigelbe und Vanillezucker
mit den Schwingbesen des Handriihrgerats etwa

150g geriebene _ 3 Minuten riihren, bis die Masse heller ist.
Haselnlsse

174 TL Backpu!ver MarronipUree, Nusse und Backpulver darunterrhren.

e |
2009 Marrompuree

4 Eiweisse N Eiweisse mit dem Salz steif schlagen.
1 Prise Salz " des Eischnees unter die Masse rihren, Rest mit

_— dem Gummischaber sorgfaltig darunterziehen.
Puderzucker zum {

Bestduben W Masse in die vorbereitete Form geben.

-

Backen: etwa 30 Minuten in der Mitte des auf 180 Grad
vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, etwas abkihlen
lassen. Marroni-Kuchen aus der Form nehmen, auf einem

Ergibt 16 Stiick Gitter auskihlen. Mit Puderzucker bestauben.

Vor- und zubereiten: etwa 20 Minuten
Backen: etwa 30 Minuten

1 Springform von etwa 26 cm 0
Nahrwerte / Stick: 181 keal
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GATEAU CRUNCHY CREAM
ET MARRONS

Chemiser de papier de cuisson le fond d’'un moule et
graisser le bord.

200g de CRUNCHY CREAM

4 jaunes d'ceuf
1 sachet de sucre vanillé
X | Travailler environ 3 minutes au fouet électrique
i le CRUNCHY CREAM, les jaunes d'ceuf et le sucre vanillé
jusqu'a ce que le mélange éclaircisse.

200 grdme purée

de marrons !

1‘5;9 de noisetttgsjgpées

1/4 cc de levure chimique Ajouter la purée de marrons, les noisettes et

la levure chimique.
4 blancs d'ceuf |

Fouetter les blancs d'ceuf avec le sel.
Ajouter 5 des blancs montés en neige au mélange,
puis incorporer délicatement le reste avec
une spatule en caoutchouc.

|
1 p)r;cée de sel h~
Du sucre glace pour
saupoudrer }

Verser le mélange dans le moule préparé.

Cuisson: environ 30 minutes au milieu du four préchauffé

Pour 16 pices 3 180 degrés. Retirer du four et laisser légerement
Préparation: environ 20 minutes refroidir. Démouler le gateau aux marrons et laisser refroi-
A Cuisson: environ 30 minutes dir sur une grille. Saupoudrer de sucre glace
/\\\} 1 moule a charniére d’environ 26 cm @ grie. Saup glace.

@ﬁ Valeur nutritive / piece: 181 keal
-




