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Eierlikor-Variationen

Die drei Eierlikor-Rezepte von Konditormeisterin Theresa Knipschild sind die perfekten
Mitbringsel fiirs Osterfest.

von Theresa Knipschild

Selbstgemachter Eierlikor

(ca. 600ml)

Zutaten

e 7 Eigelbe

e Mark einer Vanilleschote

e 120 g Zucker

e 300g Kondensmilch aus der Dose (10%)

e 150ml weiBer Rum oder Haselnussbrand

Zubereitung

1. Flaschen in kochendem Wasser auskochen und sterilisieren.

2. Eigelb mit Zucker und ausgekratztem Vanillemark tiber einem heif’en Wasserbad mit

Schneebesen oder einem Handriihrgerdt schaumig schlagen. Das Wasser sollte die

Schiissel nicht beriihren, die Masse sollte ganz leicht andicken, aber nicht grisselig

werden.

3. Schiissel vom Herd nehmen und Kondensmilch und Alkohol zugeben und ca. 2 Minuten

unter Rithren weiter erhitzen. Die Masse sollte nicht zu heifl werden, sonst gerinnt sie.

4. In vorbereitete saubere Flaschen fiillen und verschlieBen. Kiihl aufbewahrt, halt der

Eierlikor ca. 2 Wochen.
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Eierlikorpralinen c.zosue

Zutaten
e 200 g weifle Schokolade
e 15 g Butter
e 70 ml Eierlikor

e 100 g weiBe Schokolade zum Walzen

Zubereitung

1. Schokolade grob hacken und in einer Schiissel {iber einem Wasserbad langsam
schmelzen. Butter hinzugeben und darin schmelzen lassen.

2. Schiissel vom Wasserbad nehmen und mit Eierlikdr verrithren. Wenn sich Schokolade
und Eierlikdr nicht verbinden, mit einem Piirierstab durch die Masse gehen.
Pralinen-Masse fiir mindestens eine Stunde kiihl stellen.

4. In etwa 20 teeldffelgroBe Stiicke portionieren und zu Kugeln formen.

Restliche Schokolade {iber einem Wasserbad schmelzen. Pralinen darin wélzen und

Schokolade durch Rollen in den Handfldéchen um die Pralinen herum verteilen.

7. Im Kiihlschrank halten die Pralinen luftdicht verpackt bis zu drei Wochen.
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E i e I’“ ké rm U ffi n S (fur 24 Mini Muffins oder 12 Muffins)

Zutaten Teig

100 ml Ol + Ol fiir die Form

100 g Puderzucker

3 Prisen Salz

Y2 TL Zimtpulver

3 Eier

130 ml Eierlikdr

160 g Mehl + Mehl fiir die Form

80 g gemahlene Mandeln oder Haselniisse
7 g Backpulver

100 g dunkle Kuvertiire

Zutaten Toppings

200 ml Schlagsahne
200 ml Schmand

20 g gehackte Pistazien
2 Pck. Sahnesteif

1 -2 EL Zucker oder Vanillezucker

Zubereitung

1.

Mulden des Muffin Blechs mit Papierformchen auslegen. Dafiir Backpapier in ca. 4 x 4

cm grofle Quadrate schneiden und 4 Schnitte in der Mitte jeder Seite setzen. Muffin

Blech mit sehr wenig Ol auspinseln und Backpapierférmchen einlegen.

Fiir den Teig Ol, Puderzucker, Salz und Zimt etwa 1 Minute aufschlagen. Die Eier

nacheinander dazugeben und jeweils etwa 1 Minute aufschlagen, bis sie sich mit dem

Teig verbunden haben. Danach den Eierlikér dazugeben und unterriihren.
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3. Mehl, gemahlene Haselniisse und das Backpulver in einer Schiissel griindlich
vermischen. Die Kuvertiire grob hacken. Zuerst die Mehl-Nuss-Mischung unter die
Eiermasse heben, dann die Kuvertire.

4. Den Teig in die Mulden fiillen und bei 180°C Ober- und Unterhitze oder 160 °C Umluft
ca. 12-17 Minuten backen. Danach vollstdndig abkiihlen lassen.

5. Sahnesteif mit Zucker mischen. Schmand, Sahne und Sahnesteifmischung zusammen
steif schlagen. Mit Hilfe eines Spritzbeutels oder 2 Léffeln auf die abgekiihlten Tértchen

auftragen. Mit gehackten Pistazien bestreuen.
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