BACKEN

Brombeer-
Kiichlein

| Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Kiihl stellen: ca. 45 Min.
| Backen: ca. 35 Min.
| Fiir 8 Férmchen von je ca. 10cm @, gefettet
| und bemehlt

Miirbeteig
200g Mehl
1 Prise Salz
80g Zucker

1 unbehandelte Zitrone,
nur ¥ abgeriebene Schale

1209 Butter, in Stlicken, kalt

1 kleines Ei

1. Mehl, Salz, Zucker und Zitronen-
schale in einer Schiissel mischen.

2. Butter beigeben, von Hand zu einer
krimeligen Masse verreiben (siehe
«Gewusst wien).

3. Ei beigeben, rasch zu einem weichen
Teig zusammenfligen, nicht kneten,
zugedeckt ca. 30 Min. kiih! stellen.

Formen: Teig auf wenig Mehl ca. 3mm
dick auswallen. 8 Rondellen mit gezack-
tem Rand von je ca.12cm @ ausstechen,
in die vorbereiteten Formchen legen,

dicht einstechen, ca.15 Min. kiih! stellen.

Fiillung
2 Eier
2 Essloffel Zucker
1 Péckli Vanillezucker

80g gemahlene Haselniisse
4 Essloffel Creme fraiche

400g Brombeeren oder
Stachelbeeren

1. Eier, Zucker und Vanillezucker mit
den Schwingbesen des Handrlihrgeréts
riihren, bis die Masse heller ist.

2. Niisse und Creme fraiche beigeben,
kurz weiterrlihren.

3. Fillung und Beeren in die vorbereite-
ten Bddeli verteilen.

Backen: ca. 35 Min. in der unteren
Halfte des auf 200 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, etwas abkiihlen,
aus den Férmchen nehmen, auf einem
Gitter auskihlen.

Haltbarkeit: Die Kiichlein schmecken
frisch am besten.

Pro Stiick: 24 Fett, 7g Eiweiss,
369 Kohlenhydrate, 1618kJ (387 kcal)

s o s P
. | Himbeer-Truffes

: Gegen den kleinen Beerenhunger N
vielleicht dieses verflhrerische
Truffe... Das Rezept dazu finden Sie
online auf unserer Rezpetdatenbank

Gewusst wie: Die Mehimischung
und die Butter zwischen den Fingern
verreiben, bis sie gleichméssig kriimelig

st vaw.bettybossi.ch

Schneller gehts: mit 2 gekauften
Miirbeteigen von Idee Betty Bossi,
erhiltlich in Coop Verkaufsstellen.
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