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Rezept-Variationen
Sie konnen den Mailanderli-Grundteig mit ver-
schiedenen Belagen kombinieren. Drei Beispiele:

1 Orangen-Schoko-Belag

Eine kleine Flocke Butter, 2 EL Rahm und eine
Tafel dunkle Schokolade in eine Pfanne/ein Topf-
chen geben. Sie kénnen auch dunkle Xylit-Scho-
kolade aus dem Reformhaus verwenden.
Schokolade bei niedriger Temperatur zum
Schmelzen bringen. Einige Tropfen natirliches
Orangenaroma dazugeben, umrihren und in ei-
ner dunnen Schicht tber dem Gebdck verteilen.
Eventuell einen Backpinsel zu Hilfe nehmen.
Schokolade erstarren lassen. Das fertige Geback
mit kandierten Orangenwirfelchen oder nach
Belieben dekorieren.

2/3 Mandel- und Florentiner-Belag

50 g Mandelsplitter mit 3 EL Birkenzucker bei
eher hoher Hitze in einer Pfanne rosten. Immer
wieder umriihren, damit die Mandeln nicht an-
brennen; sie sollten lediglich goldbraun werden.
Ungefahr 100 ml Rahm (stsse Sahne) dazuge-
ben, alles zu einer cremigen Masse einkochen.
Die Mandelmasse leicht abkihlen lassen, einen
Essloffel Honig darunter ziehen und auf dem Bis-
kuit verteilen.

Fur den Florentiner Belag dem Rahm beim Einko-
chen eine Handvoll kandierte Frichtewirfelchen
beigeben und das fertige, ausgekihlte Geback
mit einem dinnen Schokoladeguss tiberziehen.

Rezept: Birkenzucker-Schokolade-Geback
ergibt ca. 16 Stiick

75 g Butter, in Stlicke geschnitten

100 g dunkle Schokolade, grob gehackt
(z.B. Xylit-Schokolade /Reformhaus)

90 g Birkenzucker

90 g geschalte, gemahlene Mandeln

1 EL Kakaopulver, ungesisst

einige Tropfen natirliches Orangenaroma
2 Eier

2 EL Mehl

Butter in einer Pfanne bzw. einem Topfchen
schmelzen. Schokolade zugeben, unter Rihren
schmelzen lassen. Vom Herd nehmen. Birkenzu-
cker, Mandeln und Kakaopulver unterrihren. Oran-
genaroma mit den Eiern verquirlen und langsam
unter die Schokoladenmasse riihren. Mehl unter-
rihren. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Form oder mehrere (Silikon-)Férmchen geben.
Backen: In der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten
Ofens 15 bis 20 Minuten (Gabelprobe). Aus dem
Ofen nehmen, auf ein Gitter stellen und abkihlen
lassen. Biskuit aus der Form/den Formchen he-
ben, bei Bedarf in beliebig grosse Wiirfel schnei-
den. Mit einem Tupfer geschmolzener Schokolade
und einer halben Mandel oder nach eigenem Gus-
to dekorieren.
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