Kartoffel-Pauls
Rezeptkiste

Kartoffel-Pauls ,Osterlamm-Kuchen’

Zutaten fir den Teiq:

75 g Butter

100 g Mehl

100 g Zucker

25 g Speisestarke

1 TL Backpulver

1 Pck. Vanillezucker
2 Eier (Groflze M)
0,5 FI. Rum-Aroma
Salz

e Puderzucker zum Bestauben

Zutaten fir eine ,Fell*-Glasur:
e 100 g Puderzucker

¢ 30 g Kokosraspel

e 1 EL Zitrone, Saft von

Reicht fir: 1 traditionelle Osterlammform

Zubereitung:
Rihren Sie zunachst die Butter mit dem Zucker, dem Vanillezucker und einer Prise Salz mit Ihrem

Handmixer schaumig. Verschlagen Sie die Eier und geben Sie diese und das halbe Flaschchen Rum-
Aroma nach und nach dazu. Sieben Sie nun das mit der Speisestarke und dem Backpulver vermischte
Mehl auf die zuvor erzeugte Masse und riihren sie es vorsichtig unter.

Fetten Sie die Osterlammform, fiillen Sie den Teig hinein und setzen Sie die Form auf ein Backblech.

Heizen Sie den Backofen auf ca. 175° vor (Umluft 150°) und backen Sie das Osterlamm fiir ca. 30
bis 35 Minuten. Nehmen Sie das Osterlamm heraus und lassen Sie es in der Form fur ca. 10 bis 15
Minuten ruhen. Losen Sie es dann aus der Form, setzen Sie es auf eine Kuchenplatte und lassen Sie
es vollstandig auskihlen. Traditionell wird das Osterlamm nun mit Puderzucker bestéubt serviert.

Mein Tipp: Soll das Osterlamm ein ,Fellkleid” tragen, verrihren Sie 100 g gesiebten Puderzucker und
einen EL Zitronensaft mit dem Schneebesen zu einem dickfliissigen Zuckerguss. Bestreichen Sie das
Osterlamm mit dem Zuckerguss und bestreuen Sie es mit den Kokosraspeln.
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