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Sandteig: Ofen auf 180 °C (Thermostat 6) vorheizen.
Eigelb und Zucker mit etwas Wasser mischen
(Eiweif in eine Rihrschissel geben). Mehl und But-
ter mit den Handen vermischen, bis eine sandige
Konsistenz entsteht. Die Eigelb-Zucker-Mischung
Uber diese sandige Masse gieRen. Zu einer Kugel
verkneten. Kaltstellen. Den Teig dann auf Backpa-
pier ausrollen und in eine Tortenform geben. Teig
mehrmals mit der Gabel einstechen. Teig mit Back-
papier bedecken. Getrocknete weile Bohnen da-
rauf verteilen. 10 min backen (der Teig sollte keine
bzw. kaum Farbe angenommen haben).

Zitronen-Creme: In einer Salatschiissel 2 ganze
Eier mit 2 Eigelb vermischen (Eiweif beiseites-
tellen). Creme fraiche und Zucker hineingeben
und umrtihren. Anschliefend Saft und Schale von
2 Zitronen dazugeben. Teig aus dem Ofen holen.
Backpapier mit den Bohnen entfernen. Die Zi-
tronen-Creme gleichmapig auf dem Teig verteilen.
Fir 30 min in den Ofen schieben.

In der Zeit das Baiserhdubchen vorbereiten: : Dazu
4 Eiweils mit einer Prise Salz steifschlagen. Wenn
der Eischnee schon fest ist, nach und nach den
Puderzucker hineingeben und dabei umrihren.

Den Eischnee auf der Zitronen-Creme verteilen,
wenn Teig und Creme fertig sind. Dann fir wei-
tere 10 min backen lassen, bis das Baiserhdubchen
leicht gebraunt ist. Danach den Ofen ausstellen und
den Kuchen weitere 40 min im Rohr lassen.
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