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Tippelschnitte (Westfalischer Mohrenkuchen)
von Timo, Backer- und Konditorgeselle auf Wanderschatft, gerade in Everswinkel

Zutaten fur den Teig:
400 g Zucker

4 Eier (ca. 200 g)

250 g Butter

450 g geraspelte Mohren
225 g Dinkelvollkornmehl
100 g Haselnussgriel3
75 g Speisestarke

6 g Backpulver

Zutaten fur die Creme (Icing):

600 g Frischkéase, natur

100 g Milch

100 g Puderzucker

etwas Zitronensaft oder Schalenabrieb von Bio-Zitrone

AulRerdem nach Geschmack z.B. ganze Haselnlsse und Mohrenraspeln fir die
Deko.

Zubereitung:

Zucker und Eier schaumig schlagen. In einer zweiten Schissel Méhrenraspeln, Mehl,
Nussgriel3, Starke und Backpulver vermengen. Die Butter schmelzen, unter die
Mohren-Mehl-Mischung rihren und schlief3lich die Eimasse dazugeben. Alles zu
einem glatten Teig verrtihren. In einer mit Backpapier ausgelegten und gefetteten
Springform (26 — 28 cm) im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad etwa 45 Minuten
backen.

Fur das Icing alle Zutaten zu einer glatten Creme verrithren und diese auf den
ausgekuhlten Mohrenkuchen streichen bzw. mit einem Spritzbeutel darauf verteilen.
Nach eigenem Geschmack z.B. mit Niissen oder Mohrenraspeln dekorieren.

Viel Spald beim Nachbacken und guten Appetit!



