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STUDENTENSCHNITTEN

Ideale Guetzli-Resteverwertung

L ZUTATEN 3

Teig: Glasur:

300g harte Guetzli 100g dunkle Schokolade
6 Eier 259 Butter

1259 Zucker 509 Puderzucker

100g Kochschokolade
100g Weissmehl

1759 Butter

1509 Haselniisse gemahlen

| ZUBEREITUNG 4

1. Guetzli in einen Gefrierbeutel geben und verschliessen. Mit dem Wall-
holz so lange dartiberrollen bis alles sehr fein zerbrdselt ist.

2. Die Eier mit dem Zucker zu einer hellen, luftigen Masse riihren.

3. Die Schokolade im Wasserbad schmelzen und zur Eimasse geben.
Das Mehl, die Haselniisse und die gemahlenen Guetzli beigeben. Zu
einem dickfliissigen Teig riihren.

4. Die Butter schmelzen, leicht auskiihlen lassen und ebenfalls unter
die Masse riihren.

5. Teig in einer mit Backpapier belegten eckigen oder runden Spring-
form 3cm hoch ausstreichen.

6. Auf der zweituntersten Rille des auf 180°C vorgeheizten Ofens
45-50 Minuten backen.

7. Auf einem Kuchengitter leicht auskiihlen lassen.

8. Fiir die Glasur: dunkle Schokolade, Butter und Puderzucker in einer
kleinen Pfanne schmelzen. Kuchenboden glasieren, auskiihlen lassen
und in Rauten oder Rechtecke schneiden.
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