DOLCE VITA

Fir seine Sahnetriiffel und Pralinen nehmen manche Kunden
einen langen Weg in Kauf. In Oberursel im Taunus ist Konditor- “,
meister Christian Ruzicka der Chef von ..Heller Pralinen”.

Vor mehr als 90 Jahren begann sein Urgrofivater mit der Verar-
beitung von Schokolade zu den kleinen Kostlichkeiten, die es
auch heute dort noch zu kaufen gibt. Nougat, Krokant, Marzipan
und Triiffel in allen Geschmacksrichtungen, dazu Torten und
Kuchen. Alles handgemacht, wie schon zu Zeiten seines
Urgrofivaters. Kompromisslose Qualitat und handwerkliches
Konnen stehen fiir Christian Ruzicka ganz oben.

~aBFP poase
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ZUTATEN FUR EIN BACKBLECH:

400 g Aprikosenhalften (Dose)
230 g Schattenmorellen
(Glas)

250 g weiche Butter

120 g Zucker

6 Eier

100 ml Buttermilch

250 g Mohn-Back-Fillung
300 g Mehl

75 g Starke

1 TL Backpulver

50 g Mandelblattchen
Puderzucker zum Bestduben

ZUBEREITUNG:

Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Aprikosen und die
Schattenmorellen jeweils in einem Klchensieb gut abtropfen lassen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Die weiche Butter mit dem Zucker in einer Rihrschissel mit dem
Schneebesen des Handriihrgerats cremig schlagen. Die Eier nacheinander hinzufligen und
alles zu einer hellgelben Schaummasse riihren. Die Buttermilch und das Mohnback zum Teig
geben. Das Mehl mit der Starke und dem Backpulver mischen und unter den Teig rihren. Den
Mohnteig auf dem Backblech gleichmaBig verstreichen. Die abgetropften Friichte darauf
verteilen. Mandelblattchen darlberstreuen. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen auf der
mittleren Schiene 30-40 Minuten backen. Stabchenprobe durchfihren. Aus dem Backofen

nehmen und abkiihlen lassen. Vor dem Servieren in Stiicke schneiden und mit Puderzucker
bestauben.
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