Sandkuchen fur Osterlammchen

Fuir 2 groBe Ldmmchen (a 0,7 L)

Zutaten
250 g Butter 250 g Mehl
2509 Zucker 2 EL Speisestarke
4 Eier 100 g gemahlene Nisse
Y2 Pk. Zitroback (Zitronenschale) 1 gestr. TL Backpulver
1 Pk. Vanillezucker 2EL Rum
1 Prise Salz Puderzucker

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde plus Backzeit 45-50 Minuten (kl. L&dmmchen) und 60 Minuten (gr.
Ldmmchen) bei 175°C

1. Die 2 Lammchen-Formen (Volumen ca. 0,7 L) gut einfetten, mit Paniermehl bestauben und bei-
seite stellen. Den Backofen auf 175°C vorheizen.

2. Fur den Teig die Butter mit Zucker und Vanillezucker mit der Kiichenmaschine oder dem Hand-
rihrer schaumig schlagen. Nach und nach Eier, Salz und Zitronenschale zufligen und 10 Minuten
weiter rihren.

3. Dann die gemahlenen Nisse und mit Speisestarke und Backpulver vermischte Mehl nach und
nach unterrihren. Zuletzt den Rum zugeben.

4. Den Teig in die gefettete Formen fullen (~3/4 voll) und im Backofen bei 175°C fiir ca. 60 Minuten
backen. Das LAmmchen ca. 5 Minuten in der Form abkUhlen lassen, dann aus der Form nehmen
und auf einem Gitter weiter abklhlen lassen.

5. Die Lammchen dick mit Puderzucker bestiuben und in Frischhaltefolie einwickeln. Die LAmm-
chen lassen sich so in einer Metalldose einige Zeit lagern.

Anstelle Puderzucker kann man auch Scho-
koladenglasur Uber die L&mmchen geben.
Oder pro Ldmmchen ca. 125 g gesiebten
Puderzucker fUr die Glasur mit 2 EL heiBem
Wasser glatfrGhren. Das ausgekUhlte Oster-
I[&Gmmchen damit bestreichen und mit Hagel-
zucker bestreuen.

Anstelle NUsse kann man auch Mandeln ver-
wenden oder man I&Bt die NUsse ganz weg
und verwendet insgesamt, 50 g Speisestdarke.




