Eterlikor-
Kuchen

in der Schale
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ZUTATEN
FUR 12 STUCK:
2 Eier (GréRRe M)

1 Packchen Vanillinzucker
Y Zitrone (heiB gewaschen)
150 g Mehl
125 g zimmerwarme Butter
80 g Zucker
60 g Eierlikor
50 g weif3e Schokolade
1-2 EL Milch (optional)
1TL Backpulver
1EL OL
12 ausgeblasene Eier

ZUBEREITUNG:

1. Zuerst die ausgeblasenen Eier vor-
bereiten. Hierfiir mit einem Zahnsto-
cher behutsam bei jedem Ei das Loch
an der Spitze auf mindestens einen
Zentimeter vergrofRern. AnschlieRend
das Innere der Eierschale mit etwas
Ol einfetten.

2. Im Anschluss die Mulden eines Muf-
finblechs mit Backerbsen oder Alufo-
Lie praparieren, sodass die Eierscha-
len darin mit der Offnung nach oben
aufrecht stehen kénnen. Danach den
Ofen auf 175° C Umluft vorheizen und
die Schokolade fein raspeln.

3. Fiir den Teig Butter, Zucker und Va-

nillinzucker cremig schlagen und die
beiden Eier unterriihren.

TIPP

Die Eierschalen nach
dem Backen und
Abkiihlen noch mit
einem Pinsel und
Eierfarbe bunt
verzieren.

4. Das Mehl und Backpulver durch ein
Sieb geben und zusammen mit dem
Eierlikér und der weif3en Schoko-
lade zum Teig geben — alles mit
dem Abrieb und einigen Spritzern
Zitronensaft aromatisieren.

5. Den dickflissigen Teig (sollte
er noch etwas zu zdh sein ein-
fach etwas Milch unterriihren) in
einen Spritzbeutel fiillen und jede
Eierschale zu zwei Drittel befiillen
darauf achten, dass die Schale von
auBRen sauber bleibt.

6. Dann die gefiillten Eier fiir 10 — 15
Minuten backen, bis sich der Teig
goldbraun gefarbt hat — anschlie-
Bend vollstandig abkiihlen Lassen.



