
 

Spanischer Mandelkuchen mit Glasur                                     26cm Durchmesser 
 
 

Kuchen 
180g Puderzucker 

6Stk Eigelb 
½ Vanilleschote 

½ Orangen abrieb 
½ Zitronen abrieb 

Wenig Zimt 
200g Mandeln gemahlen 

(geschält) 
6Stk Eiweiss 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Mandelcreme 
200g Mandelmasse 

80-150g Rahm 
 

20g Mandelblättchen 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Saisonale Früchte (optional) 

 
Eine Springform von 26 cm 
Durchmesser gut ausbuttern und mit 
Mehl bestäuben. Den Backofen auf 180 
Grad Umluft vorheizen. 
 
Die Eigelbe mit dem Puderzucker zu 
einer hellen, dicken Creme 
aufschlagen. Die Vanilleschote der 
Länge nach halbieren, die Samen 
herauskratzen und mit der Orange-, 
Zitronenschale, dem Zimt und den 
Mandeln zur Eicreme geben. 
Die Eiweisse steif schlagen. Die Hälfte 
des Eischnees mit dem Schwingbesen 
unterrühren, restliche Masse mit dem 
Gummispachtel unterziehen. Den Teig 
sofort in die vorbereitete Form geben. 
Den Kuchen ca. 40-50min backen.  
 
Mandelmasse etwas aufrühren. 
Schluckweise den flüssigen Rahm 
einrühren. Die Konsistenz sollte 
Streichfest sein jedoch nicht fliessend.  
 
Mandelblättchen Gold-Braun rösten 
(Ofen oder Pfanne ohne Fett) 
 
Den Kuchen aus dem Ofen nehmen 
aus der Form befreien und auskühlen 
lassen. Die Mandelcreme auf dem 
Kuchen verteilen und schön 
verstreichen. Mit Mandelblättchen 
bestreuen und zum Schluss mit 
Puderzucker bestreuen. 
Dazu kann man Saisonale Früchte 
schneiden und dazu servieren.  
 

 


