René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Gateau du Vully

Zutaten fur 6 Stick

300 g Mehl In Ruhrschissel geben. In der Mitte eine Mulde
formen.
7 g Hefe In Mulde zerbréseln.
TL Zucker Uber die Hefe geben.
EL Wasser, warm Zur Hefe geben und diese etwa 15 Minuten
gehen lassen, bis sie zu schaumen beginnt.
30 g Butter Schmelzen
Ya TL Salz
1 Eigelb
1 TL Schweineschmalz Alle Zutaten zu Mehl geben und mit dem Hand-

rihrgerat etwa 10 Minuten zu einem feuchten,
weichen Teig kneten.

Butter Kuchenblech (28 cm &) gut mit Butter einstrei-
chen.

Den Teig mit bemehlten Handen im Kuchen-
blech fladenférmig auslegen und bei Zimmer-
temperatur eine Stunde gehen lassen.

Teig dem Rand entlang etwas hochdriicken
damit eine Rinne entsteht.

Mit dem Finger tiefe Lécher in den Teig driicken
und mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Ya dl Rahm (od. Doppelrahm) Uber den Kuchen giessen.
100 g Zucker
7 TL Vanillezucker Mit Zucker mischen und gleichmassig tber den

Kuchen streuen.
35 g Butter Flocken in die Vertiefungen verteilen.

Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 250°C auf der
mitleren Schiene 10-12 Minuten goldbraun ba-
cken.
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