KUCHENGLUCK

Melonendessert mit Cantuccini yomerko
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ZUTATEN

Fiir die Cantuccini (ca. 25 Stiick):
50 g Marzipan Rohmasse, gerieben
250 g KOMEKO KUCHENGLUCK
1TL Backpulver

2 Stk. Eier (Gr. L)

150 g Zucker

1TL abgeriebene Zitronenschale
1TL gemahlene Vanille

25 g weiche Butter

1 Prise Salz

90 g Mandeln

100 g Cranberries

Fiir die Creme (2 Glaser)
150 g Schmand

150g Naturjoghurt

1 TL Zitronensaft

2 EL Puderzucker

Sonstiges
Melone, 2 Sorten nach Wahl

/UBEREITUNG

1. Furdie Creme den Schmand mit dem Joghurt, 9. Die Backofen-Temperatur auf 150°C senken.
Zitronensaft und Puderzucker verrtihren, anschlief3end 10. Die Cantucciniin 1,5-2 cm breite Scheiben schneiden, auf das
kihlstellen. Backblech stellen und weitere 25-30 min. im Backofen

2. Das Marzipan auf einer Reibe grob raspeln. rosten. AnschlieRend vollstandig auskihlen lassen.

3. 250 g KOMEKO KUCHENGLUCK mit 1 TL Backpulver 11. Furdie Creme alle Zutaten gut miteinander verrihren.
vermischen. 12. Die Melone in Sticke schneiden, die Cantuccini ebenfalls in

4. Die Eier mit dem Zucker, Zitronenabrieb, Vanille, Butter, Stticke hacken. Die Stiicke abwechselnd mit der Creme in 2
Salz, Marzipan sowie Mehlmischung mit den Knethaken Dessertgléser schichten.

zu einem kriimeligen Teig verarbeiten.
5. Den Teig mit den Handen weiter kneten und dabei die
Mandeln sowie die Cranberries in den Teig einarbeiten.
6. Den Teig halbieren, zu 2 Strangen (ca. 25 cm) formen
und 60 min. im Kthlschrank ruhen lassen.
7. Den Backofen auf 180° Ober-/Unterhitze vorheizen.
8. Die Teigstrange ca. 25-30 min. backen, aus dem Ofen
nehmen und fur 5-10 min. ruhen lassen.
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