

[image: Ein Bild, das Text, Logo, Design, Clipart enthält.

KI-generierte Inhalte können fehlerhaft sein.]
Malakoffwürfel
Zutaten
Heller Biskuit
· 5 Eier
· 1 Prise Salz
· 150 g Zucker
· 150 g glattes Mehl
· 2 EL Speisestärke
Creme
· 500 ml Milch
· 4 Dotter
· 40 g Zucker
· 4 EL Vanillezucker
· 4 Blatt Gelatine
· 750 ml Sahne
Tränke
· 200 ml Milch
· 3 EL Rum
Zusätzlich
· ca. 60 Stück mini Biskotten
· 200 g geröstete Mandelblättchen
Garnitur
· 200 ml Sahne
· 1 TL Sahnesteif
· getunkte Biskotten
· Mandelblättchen


Zubereitung
1. Biskuit backen
1. Backofen auf 180 °C Heißluft vorheizen.
2. Eier trennen.
3. Eiklar mit einer Prise Salz steif schlagen.
4. Die Hälfte vom Zucker langsam einrieseln lassen und weiterschlagen.
5. Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig rühren.
6. Mehl und Speisestärke darübersieben.
7. Eischnee vorsichtig unterheben.
8. Backblech mit Dauerbackpapier auslegen.
9. Masse gleichmäßig mit einer Teigkarte aufstreichen.
10. 12–15 Minuten backen.
11. Biskuit sofort auf ein normales Backpapier stürzen
(kein Dauerbackpapier verwenden!)
12. Dauerbackpapier abziehen und komplett auskühlen lassen.
Creme zubereiten
1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
2. Dotter, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen.
3. Milch aufkochen und heiß zur Schaummasse gießen.
4. Gut ausdrückte Gelatine einrühren, bis sie sich vollständig auflöst.
5. Creme in einem kalten Wasserbad abkühlen lassen (öfter umrühren).
6. Sahne steif schlagen und unter die gelierende Creme heben.
3. Tränke vorbereiten
· Milch und Rum gut verrühren.
4. Malakoffwürfel schichten
1. Den ausgekühlten Biskuitboden auf dem Blech lassen und mit einem Kuchenrahmen umstellen.
2. Die Hälfte der Creme auf den Biskuit streichen.
3. Getränkte Biskotten darauflegen.
4. Restliche Creme darauf gleichmäßig verteilen.
5. Kuchen kaltstellen (mind. 3–4 Stunden, besser über Nacht).
5. Garnieren
1. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen.
2. Obenauf aufdressieren.
3. Mit getunkten Biskotten und gerösteten Mandelblättchen dekorieren.
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