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Eier (Klassel)
Zucker (Feinkristall) fir den Schnee

Eiklar von den Dottern trennen, Klar zusammen mit dem Zucker zu
einem halbsteifen Schnee schlagen, diesen kalt stellen.

Zucker (Feinkristall) fur den Teig

ol

Vanille-Joghurt (2 Becher)

Salz

geriebene Orangenschale (1 Péckchen)
Backpulver (Y2 Packchen)

Tropfen Bittermandel-Aroma

Diese Masse gut schaumig rihren. Unter weiterem Rihren behutsam
Orangensaft hinzuftgen.

Backrohr auf 175°C vorwéarmen.
I nzwischen vorbereiten:

geriebene Haselniisse

Rosinen

Walnusskerne (grob gehackt)

kandierte Friichte (Y2 Packung)

K ochschokolade (75% Kakaoanteil) in kleine Wirfel hacken,
die Mischung mit einem Schneebesen sorgfaltig unterheben.
griffiges Mehl sorgfaltig unterheben und gut verrihren.

Butter: damit die Backform sorgféltig fetten
Mehl: damit die Backform stauben.

Schnee unter die Messe heben, mit einer Teigkarte den Teig in die Form
streichen und bei 170°C weitere 70 Minuten bei Ober- und Unterhitze
(mittig) backen. Aus den Formen stiirzen, abkiihlen lassen, dann mit Pu-
derzucker ausfertigen.

Bischofsbrot ist sehr flaumig, wirzig, haltbar, kann auch tiefgekiihit
werden.

Variation: Fertiges Bischofsbrot abkiihlen lassen, mit Marillen- oder Erdbeer-Jam

bestreichen und mit dunkler Schokoladeglasur Uberziehen.

Hinweis: Wer kein extrem scharfes Profi-Messer besitzt, bekommt schon glatte

Schnittflachen, nachdem der vorgekiihlte Kuchen im Tiefkihlfach war.

Gutes Gelingen!
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