Amerikaner

Auf dem Zauberstein von Pampered Chef®

Den Backofen auf 180 ° C vorheizen.
Fiir den TM:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier im Mixtopf mit
Rahreinsatz 3 Minuten/Stufe 3 schaumig rihren. Salz
und Butter-Vanille-Aroma durch die Deckel6ffnung
zugeben. Mehl, Backpulver und Milch zugeben und 15
Sek/Stufe 5 untermischen.

Ohne TM:

Fir den Teig, Butter mit Zucker, Vanillezucker und Eier
zu einem geschmeidigen Teig verrihren. Salz und
Butter-Vanille-Aroma zugeben und so lange riihren, bis
es eine gebundene Masse gibt. Mehl und Backpulver
abwechselnd mit der Milch zugeben und unterriihren.

Dann....

Mit Portionierer von Pampered Chef® die Amerikaner
auf den Zauberstein setzen und (ergibt 2 x 9 Amerika-
ner—zwei Steine benutzen oder hintereinander ba-
cken).

Dann ca. 20 Minuten auf 180° bei Ober— Unterhitze
backen.

Die Amerikaner noch warm vom Zauberstein |6sen und
auf dem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Guss:

Puderzucker mit Zitronensaft zu deinem dickfliissigen
Guss vermischen. Schokolade schmelzen und Ol unter-
rahren.

Amerikaner damit bestreichen.

Zutaten:

Rihrteig:

75 g Butter

100 g Zucker

1 P. Vanillezucker

5 Butter-Vanille-Aroma
2 Eier

1 Prise Salz

250 g Weizenmehl

1 P. Backpulver

100 ml Milch

Guss:

200 g Puderzucker

3 EL Zitronensaft

150 g Schokoladenglasur

1 ELOI
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