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Amerikaner

mit Zuckerguss
und Schokolade

Nicht nur fiir Kinder-
geburtstage sind
Amerikaner das perfekte
Geback - praktisch
portioniert und

Verwendete

y dm-Produkte:
Q) Backpapier,

Servietten, Einweg-

Spritzbeutel-Set

abwechslungsreich
verziert!
Zubereitung
» 1 Biozitrone Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Je nach Backofengréf3e 1-2 Back-

bleche mit Backpapier auslegen. Die Zitrone heil3 abwaschen,

125 g zimmerwarme
Butter

110 g Zucker

2 Eier (M-L)

1 Prise feines
Meersalz

225 g Mehl

2 TL Backpulver
75 ml Milch

100 g Schokoladen-
kuvertire 50-60 %

250 g Puderzucker

Menge: 10-12 Stiick

trockenreiben und die Halfte der Schale diinn abreiben.

Butter und Zucker mit den Rihrbesen des Handriihrgerdtes cremig
aufschlagen bis sich der Zucker aufgeldst hat. Die Eier nacheinander
mehrere Minuten unterriihren, dann Salz und abgeriebene Zitronen-
schale zugeben. Mehl und Backpulver dariiber sieben und zusammen
mit der Milch zu einem eher festen Teig rtihren.

Den Teig am besten mit einem Eisportionierer (Durchmesser ca. 5
cm) oder zwei Essloffeln in Halbkugelform mit grol3ziigigem Abstand
auf das vorbereitete Blech setzen - sie laufen im Ofen noch auseinan-
der und erhalten so ihre typische Form. In den Ofen schieben (mittle-
re Schiene) und sofort die Backtemperatur auf 180 °C reduzieren. In
15-18 Min. goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen, dann die
Amerikaner nach wenigen Minuten behutsam vom Backpapier l6sen
und auf einem Kuchengitter vollstandig auskihlen lassen.

Schokoladenkuvertiire fein hacken und in einer Metallschiissel Gber
dem heil3en Wasserbad langsam schmelzen lassen. Puderzucker mit
wenig Wasser oder Zitronensaft (mit 2 EL beginnen) zu einer sehr
dickflissigen Glasur anriihren, sonst tropft der Uberzug noch vor
dem Trocknen vom Geback. Mit
beiden Glasuren lassen sich
allerlei grafische Muster auf die
flache Seite der Amerikaner
zeichnen, entweder mit einem
Backpinsel oder auch mit
einem Spritzbeutel. Gut
trocknen lassen. In einer
luftdichten Dose sind sie
mehrere Tage haltbar.
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